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PR EPA CES 
=] L faut avoüer que dans les’ 
l premiers tems , l’on ne con- 
 noïfloit point encore la déli- 
f: catefle des Tables. La Tem— 
pérance & la Frugalité y étoieñt dans tout’ 
eur luftre. Comime les Hommes ne 
fe fervoient alors que d'Alimens fim- 
ples’,. point de Traités “de Cuifine parmi 
eux ,ils n'en avoient pas Beloin. Ufans 
fans beaucoup d’affaifonnement … & 
même avec modération , des bienfaits de’ 
la Nature, ils en étoient plus forts & 
plus robuftes ; & expofés à. moins de: 
maladies , ils vivoient plus long-tems.— 

Certe fobriété ne fut pas de longue 
durée : l'habitude, comme lé dit l’Aureur 
es Dons de Comus , dans la Préface de la 
derniére édition qu’il vient de donner au 
Public, l'habitude de manger toujours 
Jés mêmes chofes, enfanta le dégoût ; le 
 dégoûr fit naître la curiofité , la curiofté 
Fexpérience, & l'expérience la fenfualité. 
E’hommé goûta, eflaya, choifit, & pat- 
vint ainf peu à peu à fe faire un art de 
Faétion la plus fimple & la plus naturelle, 
a ii) 


1 LNAER PRE FACE... ul 
Voilà , felon le même Auteur , en abrégé 
PHiftoire de la Cuifine que nous allons en 
peu de mots ici développer, fur tout celle 
des Romains, donc nous avons plus de 
connoiffance , & qui n’ont fait qu’encherir 
fur lesautres Peuples qui les ont précédés. 
Les Nations fe formérent; l'Homme 
courant après les richefles, n’en aima zx 
jouiflance que pour fournir à fon luxe, 
& changer une nourriture fimple & bonne | 
en d'autres plus abondantes , plus délica. 
tes, & mieux affaifonnées , mais quelque. 
fois dangereufes à la fanté. Le lairage, les 
légumes , des pains cuirs fous la cendre, 
des viandes boüillies , erillées, ou roties 
(nourriture ordinaire des premiers Peuples 
du Monde ) ne furent plus un régal pour 
les Grecs. & les Romains dans les tems 
floriffans de leur Republique. 
__ Ceux-ci compofoient. leurs repas de 
. trois Services. Par furcroit de bonne chere 
& de délicateffe, on les augmentoit juf- 
qu'a fepr, Le premier confiftoic en fala- 
des de laitués, olives, huîtres, & autres 
chofes pareilles , qui pouvoient exciter 
leur appetit; le fecond.en rôti & en 
viandes les plus folides ; on. y entre- 
méloit quelques plats de poiffon, donc 
ils étoient fi grands amateurs, que fans 
ces mêts ils n’auroient pas crû faire 
bonne chere ; le troiliéme Service qui 
compofoir le deffert, offroit des Fruirs 


ur PREFACE, | vij 
& de la Pâtifferie. Cette manicre de 
fervir à pañlé jufqu'à nous ; peut-être 
que dans l'ordre des plats ils gardoïent 
moins de fymétrie. 
ls avoient des Domeftiques dont les 
uns en Afaîtres-d'Hôtels, arrangeoïent les 
Services ; les autres, commé Echanfons 
veilloïent à la diftribution des vins. On 
en voyoit, qui femblables aux Ecuyers 
tranchans | coupoient lés viandes ; & 
quelques-uns n’étoient occupés qu'à chaf- 
{er les Mouches avec de grands Evéntails 
de plume. Telle éroir la maniere de fervir 
chez les Romains. | 
Toutes les Nations de l'Europe aujour 
d'hui fi policées , & rafinant fur tour, pre- 
nant les unes chez les autres ce qui peut 
flater , fantaifie, goût , fenfualité , plaifirs, 
ne l'emportent donc point für les Anciens 
dans le fafte & la fomptuofité des repas. 
Le Bœuf , le Veau, le Mouton , l'A 
gneau , le Cabril, le Porc, paroifloient 
fut leurs Tables comme fut les nôtres. 
A la réferve des Dindons, qu'ils ne con- 
noifloient pas , ils avoient dé la Volaille 
en plus grande quantité que nous. Mar- 
TIAL, qui fait l'énumération de toutes, 
nomme les Oies, les Paons , les (4) Phé- 
(a) Les Phenicoptères étoient des Oifeaux 
à plumes rouges , qui vivoient dans. Îes 
MArÉCAGES, & 
a fj 
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nicoptères, les (4) Perdrix , les (2) Nu 
“midiques , les Faifans, les Poules, les: 
Pigeons, les Ramiers, les Teurterel- 
tessonc, | 

. Entre les Oifeaux, ils aimoient beau- 
coup le Francolin, nommé en latin #r- 
tagen ; ils faifoient. leurs délices des. 
Becfigues qu'ils mangeoïent avec du 
poivre , des Grives , du Galbula { qu’on: 
croit être le même que le Lorio ) de 
la Perdrix des champs, des Gruës de- 
Malte , & des Roffignols. Le Lievre, le: 
Lapin, le Loir , le Chevreüil , les Faons,. 
les Marcaflins , le Cerf, le Sanglier 
lOurs même, recherché par quelques- 
uns , en averfion chez d'autres, & dont 
les Paifans des Pyrenées font encore 
aujourd'hui des Pâtés ; toutes ces diffé- 
rentes Bêtes fauves entroient dans leurs. 
feftins , & dans leurs repas ordinaires. 

. Parmi le Poiflon , le Congre qu’on ne: 
‘connoît pas bien, aujourd'hui, lAcci- 
penfer , qu'on croit être le même que- 
lEfturgeon , le Turbot, le Mulot, la 


(a) Les Anciens diftinguoient les Perdrix 
des champs, de la. Perdrix privée & domef- 
tique. x 
: (b) Les Numidiques étoient des Poules de 
Numidie, marquées de petites taches, ou 
mouchetées. C’eft pour. cela qu’on les appelle” 
Guttatæ en Latin, c’eft ce que nousappellons 
Pintadese. 
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Murene, ou la Lamproie, le: Loup de: 
mer. plufñeurs autres Doiffons & Coz 
quillages de. toute efpece ; enfin les: 
Harangs de Lipare, les Raves de Man- 
tinée , les Navets de Thebes’, les Bettes: 
d'Acres ,. voilà ce dont ils compofoient: 
leurs entrées ,. entremêts & ambious. 
Les François & leurs voifins ne font 
point les inventeurs de la chair en pâte 
& de la pâtiflerie : Les Anciens {ça 
voient. faire. & avoient comme nous: 
différentes fortes de Gâteaux ; leurs Cui- 
finiers: auffi: habiles que nous, ai. 
guiloient de‘ mème lappétir de leurs 
Maitres par des ragoûts violents. en 
faifant changer de figure. les morceaux. 
qu'ils: apprêtoient. Nous. lifons que Nr 
coMEDE, Roi de Bithinie, défirant man 
ger du Harang, & fe. trouvant dans un: 
lieu éloigné de la mer, fon Cuifinier en: 
fit un avec d'autre l'oiflon. Celui de Tru: 
MALC10N. plus. habile, compoloit 
avec de la chair de Poiffon: des Pigeons: 
ramiers , des Tourterelles & des Pou.. 
lârdes. Arnenre parle d'un Cochon: 
à demi rôti & à demi bouilli, préparé 
par un Cuifnier, qui avoit eû l’art de’ 
levuidér & dé. le farcir fans l'éventrer (a): 


_ (a) Par un petit trou far une Epaule, il fe 
forir toutes les Entrailles, & après avoir Jayé - 
ai} : 


x PRÉFACE, 
Compatons ces Cuifiniers de l'Antiquité | 
avec ceux de nos Confrères , qui ont le. 
plus de réputation en France , & dans les : 
Cours Etrangères , y trouverons-nous de 
la différence { même fcience pour apprêter 
& défigurer les mêts, qu'ils avoient à fer- 
vit, même delicatefle dans les rap OÙTS , 
même propreté pout le coup d'œil. mais 
plus d'abondance qu'aujourd'hui, c’eft tou- 
te la différence qu'on y pourra trouver. 
Que dis-je! La profufion des viandes 
n'eft pas moins le goût régnant des 
bonnes tables de l'Europe que. celui 
des mêts rares & recherchés, & l’on 
feroit peu content de la delicatefle ff. 
l'abondance ne s’y trouvoit pas. Dans les 
grandes Villes nous avons des Traiteurs, 
qui, Cuifiriers Artifles | comme cet ancien 
Romain (+) ont le fecrer de Aarer la déli. 
_catcffe des fins Gourmands, & de s’enrichir 
en peu de tems par le trafic prodigieux 
qu'ils font de leurs viandes préparées. 
On agifloit autrefois, comme on aoit 


le dedans avec du vin qu’il avoit laifé écou- 
ler , il fit enfüite entrer la Farce par læ 
Gueule. 

. (a) Crreius Aufidius Luero trouva le moyert 
d'engraiffer des Paons, & gagnoit tous les ans 
à ce trafic foixante mille Seflerces. à 

… Le petit Sefterce valoit deux fols un deniers 
& un peu plus de notre monnoie. Le grand Sef- 
serce En valoit mille petits, ce qui revient à 5 
écus ,& plus, de notre monnoie, 
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aujourd'hui. Dans les réjouiffances pu- 
bliques, on faifoic rôtir pour le Peuple , 
des Bœufs, des Veaux, des Moutons, 
dés Porcs affés fouvent farcis ; il y'a 
encore de pareilles profufons pour des 
Noces d’eciat ou d'autres Cérémonies 
remarquables. Cependant ces prodigieu- 
fes pièces ne viennent point en entier 
couvrir la table des Riches. C’étoit le 
goût des Romains , qui l'avoient pris des 
Grecs. Is faifoient fervir des Sangliers 
entiers dans lefquels on mettoit auf 
d'autres pieces enticres, rangées de fa- 
con que les dernières étoient les plus 
petites, jufqu'a la grofleur d'un Roifi- 
guol (4). " | 

Cette abondance, cette délicatelle 
s’étoient introduites avec le luxe chez les 
Babyloniens, les Egyptiens &c:les Perles. 
Ceux-ci les communiquérent aux Grecs, 
les Grecs aux Romains, & les Iraliens 
enfin frent connoître la bonne chere aux 
François. Ils portérent d'abord fi loin la 
profufon , que plufñeurs de nos Rois ten- 
térenc par des Edits de la réprimer. 

Dans tous les âges il y a eu des Zucul. 
lus ; il y en a dans tous les Païs , à qui Ja 


(a) Un Sanglier accommodé de cette ma- 
niere*fe nommoit un Sanglier à la Troyen- 
ne, par allufion au Cheval rempli de Trou- 
pes, qui fervit à la prife de la Viile de Troyes 
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Mer & la Terre peuvent à peine fournis 
pour l'entretien & la dépenfe de leurs ta 
bles, ils perpétuent ce goût décidé pour 
Ja bonne chere , Pout la fomptuofité, & 
pour la'délicateffe, fur laquelle les Na- 
tions, & furtout la nôtre ,; chérchent à 
rafiner tous les jours en défisurant de 
cent différentes manietes des mêts, qui 
Par une multidude de ragoûts trop recher- 
chés changent de nature , perdent leur 
bonne qualité, & font, fi je Puis par 
ler ainfi, autant de poifons flateurs qui 
abrévent les jours quand lufage en eft: 
tiop fréquents Po 

Aïnfr- [x Cuifine fimple dans les com 
menceémens’, devenue de fiécle’en fiécle: 
plus abondante & plus délicate ; perfec- 
tionnée en France fous le dernier régne, 
plus rafinée encore fous celui-ci , un 
Aït & une Etude pénible pour ceux de: 
nous qui veulent s’y diftinguer & avoir de: 
Ja’ réputation. Les Anciens ont ef des: 
Ouvrages fur cette mariére. & nous avons: 
aufli nos À P1c1uSs, c'eft À-dire plufieurs: 
fameux Cuifiniers qui nous ont donné des. 
Traités de leur Are | ; 

Ces Ouvrages ne laifféroient rien à dé 
firer: fur cet article. sil n’étoit queftion 
que de rendre ces alimens agréables au 
goût. Le Dictionnaire de Liger , lenous 
Veau. Cuilinier Royal & Bourgeois de 
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AAaffalot , augmenté de nouveaux ra 
goûts, par Vincent de la Chapelle; Ou. 
vrage , où l'on voit réuni le goût François 
avec celui des Nations voifines, mais qui 
jette dans une furieufe dépenfe: le Trai- 
té de Cuifine , la Cuifiniere Bourgeoife , 
& la Science du Maître d'Hôtel-Cuifinier 
de M. Æénon: l'Ecole parfaite des Of. 
ciers de Bouche : les Dons de Comus: le 
Cuifinier Francois , le Cuifinier .:Gafcon L 
& plufieurs autres , tous difingués dans 
notre Art, ont fufhfamment appris la 
maniere de préparer-& de varier les Ali. 
mens. 

Prefque tous ces Livres traitent de la 
Cuifine Ancienne & Moderne. L’Ancien- 
ne cft celle que les François ont mis en 
vogue dans toute l'Europe fur la fin du 
fiécle paflé. La Moderne, établie fur les 
fondemens de l’ancienne , fe fait avec 
moins d'appareil, d'embarras, & ne coû- 
te pas tant. Elle eft plus fimple, plus pro 
pre, plus délicate, plus fçavante, difons- 
nous, & même plus variée. Il yen a par. 
mi nous qui préférent la Cuifine Ancien= 
ne à la Moderne, lun & l'autre à {es 
Partifans. 

C'eft.ce qui fait que dans.ce Traité gé- 
néral de Cuifine, on en trouvera une 
fimple & naturelle pour les Bourgeois , 
œne plus couteufe par fes préparations en 
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fiveur des Riches, une troïfiéme plus 
délicate & moins abondante que la pre- 
cédente au goût des Senfuels. Cet Ouvra- 
ge eft fait pour tous les Etats , afin que 
chacun. puifle régler {a dépenfe fuivant 
{a fortune & fon goûr. 
Mais fi l’on s’étoit borné à ces trois 
différentes {ortes de Cuifine, qu'auroit- 
on donné de plus que les autres Livres 
dont nous avons parlé ? Voici le neuf & 
le plus intéreffant de ce Diionnaire : 
d'habiles Médecins ont écrit fur la nas 
ture, les propriétés ,.& le choix des Ali 
mens , ce qui fe trouve difper{é dans plu- 
fieurs Livres fe trouve ici raffemblé fous 
le même point de vuë. La nature de cha- 
que Aliment en particulier: quel eft Je 
plus parfait, le plus fain, 8&cle plus nour- 
riffant : les différentes qualités qu'il reçoit 
par la variété avec laquelle on le pré- 
pate : quels. font ceux qui ont le plus 
befoin d’être corrigés par les affaifon- 
nemens. : la nature de chaque affai- 
fonnement en particulier , ‘afin que fur 
les différentes qualités qu'on y remar- 
que , chacun puille juger de lufage 
qu'il en doit faire : l’excelience du gras 
fur le maigre, les propriérés des Fruits, 
des Racines, des Légumes, des Her. 
bages , la manière de rendre les Ali. 
mens maigres falutaires, ou au moins. 
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innocens , par le moyen des prépara- 
tions quis recoivent ,s'ils ne le font 
pas par leur propre nature : l'examen 
des Boiflons en général, la nature de 
chaque Boiffon en particulier; une ana- 
life exaéte des différens Vins , de la Bier. 
re, du Cidre, & des Liqueurs fbiritueu 
fes , qui font le plus en ufage. les effets 
que tous ces différens Alimens peuvent 
produire rélativement aux différens âges 
& aux différens tempéramens ; les fignes 
de chaque tempérament en particulier ; 
des régles de dierte dans les différentes 
conftitutions du corps humain; un réoi- 
me approprié aux différens âges , & mé 
me aux petfonnes malades, c’eft ce qui 
fait le mérite de ce Livre, & ce qui n€g 
fe trouve point dans aucun autre de mê 
me senre. 

On ne s’eft pas contenté de lire avec 
foin ceux qui ont le mieux écrit fur cetre 
matière. Nous avons encore confulté de 
nos Confrères, Grands Maîtres de l'Art, 
& à nos connoiffances particulières , nous 
avons joint les leurs , ce qu’ils ont bien 
voulu nous permettre, 

Pour tout dire en peu de mots : un Trai- 
té complet desAlimens par ordre alphabé- 
tique , leur nature, leur ufage , leur pro- 
_priété, rélarivement aux différens âges, & 

différens tempéramens, d’après ce qu'ont 
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écrit les plus habiles Médecins qui :ont 
æraité cette matiere : fous le même .coup 
d'œil, les Alimens apprêtés différemment, 
fuivant la méthode ancienne & moderne 
des plus habiles Chefs de Cuifine de la 
Cour & de la Ville: voilà tout le contenu 
de ce Dictionnaire , qui ne peut être 
qu'approuvé de ceux qui confultent au- 
tant leur fanté que leur goût. 

A la tête de ce premier Volume, on 
trouvera une Lifte de ce que chaque fai 
fon peut fournir de meilleur & de plus 
excellent , & comment des Tables de 7. 
9.11. 13. couverts, peuvent être fervies, 
foit en maïgre, foit en gras , & à com- 
bien de fervices, 
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C En’eft pas affez d'apprendre avec ]a qua: 
lité & la propriété des alimens la maniere 
d’apprèter les différens mets, & d’entretenir 
une table délicate, il fautencore fcavoir ordon- 
ner & arranger proprement unrepas, Pour cela 
nous allons commencer cet ouvrage parunelifte . 
des différens alimens que nous fourniffent les 
quatre faifons de l’année, & des modéles de ta- 
bles pour l'ordonnance des fervices en gras & en 
maigre pour ces différentes faifons, 


LE PRINTEMS. 
DD Endant les mois de Mars, Avril & Mai, 
L outre les prémices des produéions de Ja 
nature , nous avons, 
En groffes Viandes , Volailles &* Gibier, 


Le Bœuf, Le Dindonneau, | 
LeVeau de lait, LeCanneton de Rouen, 
Le Mouton engraiflé , Le Pigeon de voliere à 
L’Agneaude lait, le Marcaflin, 
Le Poulet de grain, Le Chevreui}, 


Le Poulet aux œufs, Le Chevrillart, 
Le Poulet à la Reine, -Les Levraux. 
N'e EN POISSON. 
La marée comme en hyver, 


L’Alofe de Seine, La Truite de Mer, 

L’Alofe de Loire, La Truite de Riviere & 

L’Efturgeon, de Ruifleau, 
Le Maquereau, | La Lotte, 


Le Saumon de Seine, L’Ecrevifle. 
- Le Saumon de Loire, 
Le refte du poiffon d’eau douce frais, en Mars 
& en Avril n’eft pas bon. 
En Légumes , Herbages & Racines. 
Les petits Pois, 7" Les Haricots verds, 


Les Féves de Marais, Les Epinars nouveaux, 
Tome I, à 


rs 


HA 
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La bonne Dame, . Les Artichaux, | 

La Laitue, Les Cardes de Poirée; 
Le Cerfeuil ; ‘ Les petites Raves, 
Les A fperges : … Les Morilles, * 
Les Chirouis, Les Mouflerons. 


_ Les Cercifix, 
MARINE R'OIE TT Se 
Les Fraifes, Les Amandes vertes, 
Les Cerifes, Les Grofeilles, 
Les Abricots verds, 
Les Vins & les Liqueurs les mêmes qu'es 
Hyver. 
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Endant les mois de Juin, de Juillet & d'Aoûtz : 
nous avons les produé&tions de la nature dans ! 
toute leur perfection. | 


En Viandes dé boucherie , Volaille Cox CRAN 


Le Bœuf, Les Oifons, E 
Le Veau de lait, Le Coq Vierge, | 
L’Agneau, La Caille & le Caille : 
Les Pilates nouvel-  teau, 4 
les, Le Perdreau ,. | 
Les Dindonneaux, Le Faifandeau, 
Les Poulets, 4 ‘ Le Halebran, | 
Le Canneton, Le Tourtereau, 
Les Pigeons, La Grive, 
Le Chevreuil, : . Tous les petits Oia | 
Le Faon, | L« feaux gras, 
Le Levreau, Le Sanglier & le Mara : 
Le Lapreau, caflin, | 
EN POISSONS. . 

La Perche, La Carpe d’Aïfne, | 


La Carpe de Seine, La Truite de Riviere ; 
: La pee de Loire » La Truite de Mer, 


æ- 


Point de Poiffon de 
nouvelle. 


| 15} 
Mer, excepté la Morus 


En Légumes ; Herbages & Racines 


Les Artichaux, 

Les petits pois quarrés, 
_ Les Haricots verds, 
Les Féves de Marais, 
Les premiers Choux- 
fleurs: 

Les Cardons, 


ENFR 


Toutes les efpeces de 
Pêches, : 

Toutes les efpeces de 
Prunes, 

Les Abricots, 


cms, 


Les Concombres, 

La Chicorée, 

Toutes fortes de Lai- 
tues, | " 

Toutes fortes de four< 
nitures de Salade, 

Les Melons. 

CP TT: FR 

Les Grofeilles, 

Les Cerifes tardives; 

Les Bigareaux, 

Les Figues. 


Les Vins & les Liqueurs comme au prinx 
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#ÿ Endant les mois de Septembre , d’'O&obre & 

À de Novembre, of jouit de toutes les riche{- 

fes’ de Ja nature ; nous avons abondamment, 
En viandes de boucherie , volailles & gibiers. 


Le Bœuf, 

Le Mouton, 

Le Veau, 

Le Veau de lait, 

Le Cochon, 

Les Poulardes de Nor- 
mandie , du Mains, 

Les Chapons de diffé- 
rensendroits, | 

Les Poulets gras, 

Les Poules de Caux, 

Les Cogs vierges de 


Caux, 
Les Dindons, | 
Les Pigeons de toute 
efpece, é 
Les Canards, 
Les Oifons & les Oies 
grafles, | 


Les Perdrix rouges & 


grifes de différens en- 
droits, 
Les Bartavalles duDau< 
phiné, | 
‘ai 


ARE es 
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L'Outarde; La Macreufe, i 
Les Gelinottes desbois, Le Sanglier, à 
La Peccçafle & la Bec- Le Faon, "4 

cafline , Le Chevreuil, À 
Les Mauviettes, Le Lievre & les Les l 
L'Alouette , | yraux, $ 
Le Pluvier, Le Lapin, % 
Le Canard, Les Pâtés, les Jambons, 
L'Oifeau de riviere , les Langues de diffée 
Le Rouge-gorge, sens endroits. : ÿ 
La Sarcelle, | 

EN. POISSONS, 4 
Le Saumon, La Morue fraîche & | 
 L’Alofe, falée , 
L’Efturgeon, Le Hareng frais, 4 
Le Turbot, L’Eperlan, si j 
Le Turbotin, Le Merlan, ï 
La Barbue, Le Rouget, } 
Le Carlet, La Tortue, ÿ 
La Limandes | La Sardine fraiche; x 
La Plie, La Macreufe, ï 
La Vive, Les Huîtres vertes & * 
La Sole, blanches, 
La Truite de Mers Les Anchois, 
La Truite faumonnée Le Thon, 
__ rouge, Les Moules ; 
La Lamproie, Le Homar, 
La Raie, Les Crabes, 
Le Brochet, L’Ecrevifle, é 
La Breme, La Carpe de Seine ; F 
La Tanche, La Carpe d’Aifre, 
L’'Anguille , Les Plies de Loire, 
La Lotte, La Perche, ; 
En légumes, racines © herbages, È 
Les choux-fleurs, Les artichaux d’auz 
Les trufes, tomne , & 
Les cardons d'Efpagne, Toutes les efpéces de à 
Les épinars, choux, | 
t 
Al 


" 


Les oignoris ; Les nävets ; 

Le celeri, Toutes les petites her< 
Le poireau; bes, 

"Les raciriés » Les champignons 


Les chicoréess k 
k | En fruits. LAS 13 
Le bon-chrétien d'Hay De Bordeaux; 


_ &de Poitou, De la Mofelle ; 
Toutes les efpéces de Du Rhin, 

raifins, | Les vins nouveaux 
Toutes les efpéces de Celui d'Afty, 

“figues , 1 Celui d’Arboiss 
Les olives; Le Saint Peré, 
Les marons ; Le Moraché ; 
Les chataignes 3 Le Mulfeau. . 
Les trufes, Les vins de Bourgo- 
Les moufferons ; gne, de Champagne; 
Les différens fromages, des meilleurs can 
De Graves, tons. à 

ANT Vins de liqueurs. 

Vins d'Efpaghe > . Vin de Malaga 

Vins de Canarie, Vin de Tokay, 

Vin d’Alicante, Vin de Hongrie; 

Vin de Malvoifie, Vin Mufcat. 

UE _ Liqueurs. 

Eau des Barbades, Eau-de-vie d'Irlande 

Fine orange ;. De Dantrio, 


Rataña de grenade,  D’Andat. 


L'HYVER. | 
Endant Jhyver nous avons à peu-près les 
. mêmes chofes que pendant l'automne. Ain 
Von ne dennera point de table particuliere. 
MENUS POUR LES QUATRE SAISONSs 
… Diner de Printems ferui a Jepr. 
PREMIER SERVICE 
Une piéce debœufàla Sainte Menehould; 
a ii 


æ 


4 


Un potage d'iflue d'a aux filets de racines. 
gneau à Ja Reine, : + IN AT 
Quatre Hors - d'œuvtes. 


Palais de bœufroutés, au gratin, eu 
Caïflons de cervelje de Filets de volaille à fæ 
veau ? " crême, 


Saucifles à Ja moutarde 


DEUXIEME SERVICE. 
Denx Entrées pour re- -de Poulardes Ê 


lever les potapés, Gigot de mouton aw 


Pâté Chaud de cuiffes ris de veau. 
TROISIEME SERVIC E. 


Trois plats derét, Deux faufes, 
Quartier d'agneau , Sauffe à l'agneau ; 
“ouléts à la Reine , Saufle Bacchique .. 
Lapreaux, Deux Salades. 


QUATRIEME SERVICE. 


Sept Entremets. 


Tourte de cerifes,  Ecreviffes mafquées-s, 
Epinars âu jus, _ Beignets de fraifes. 
Afpergee #1 Le fruit fuivant la fai. 
Crème au naturel, fon. 


Morilles, Mir 
Souper de Printems , ferur à neuf, en gras. 
PREMIER SERVICE. 
Quartier de veau de riviere pour le milieu, 
Quatre Entrées, 


hs @ | 
Filets de bœuf à l’eftou- Quartier d'Agneau au: A 


fade, Vénitien, 
 Crépinetres de cête- Poulets à la minute au. 
! Aettes de mouton, verd-pré. v 


Quatre Hors-d'œuvres. 
Petits pâtés à la Rei- Pieds de Mouton en: 
nes" Mt) + cannelons, 
Rifloles de fraifes de Paupiettes de Langues: 
18 Gb | de Bœuf, 


pour le milieu, . * Un potage de Jütienne | 


7 k né wii : 

_. DEUXIEM É SERVICE. 

"Un Pâté froid pour le milieu. 
Quatre plats de Rôr 


Poularde , Dindonneau ; 
Levraut , 4. Salades , 
Petits Pigeons ; 2, Saufies. 


.. TROISI EME SERVICE. 
Neuf Entremets, le Pâté reffant au milieus 


Moufferons ; Petits Choux de confi< 

Artichaux, nur im 

Œufs au Salpicon;, Rôties de pâte d'aman+ 

Ecrevifles grillées, des 210 TN M 

Crême à la Nonpa- Beignets Printaniers 3 
reille, - | Le fruit fuivant Ja fai- 


fon. 
Dfner de Printemss.en maïgre, de huit ou dix 
Couverts. 
PREMIER SERVICE. 
“Un potage à la purée Raves & radis, 


garni de laiués, | Paré de moules à 
Quatre ‘petits Hors- crême, de 

d'œuvres » Hatelettes d'anguilles 
Beurre Pt 


DEUXIEME SERVICE. 
Une moyenne Entrée Soles aux fines herbes; 
_pour relever le pota- Raïe à Îa Provençale » 
ge ; par exemple,un Darnes de Saumon & 
‘alofe à l'ofaille,  l'efturgeon, 
4, Entrées , | Plies en‘ caflerole. 
/ TROISIEME SERVICE. 
de Deux Plats de Rôts. 3 
Barbue au court-boüil- Carpe frite à huiles 


+ lon, | 
_ QUATRIEME SE RVICE. 
Cinq Plats d'Entrémets. 
Tourte de créme;, Morilles dans leur eaws 
Omélette farcie, Crevettes s ne À 
Afpergesenpetitspois, Le fruit à l'ordinaites: 
a ii] 


Souper de printems ; en maigre, de quatre ou Ju. 
| converts. | 
PREMIER SERVICE, 
Une petite Oille. . 
Deux Hors-d'œuvres. 
Filets de Turbot à la Riffoles de Soles. 
Béchamel. | 
SECOND SERVICE. 
Une Entrée pour lever l'Oille:, par exemple >; 
Une matelotte de Vive  gloife garnie, 
& d'Anguike à | An- 
Deux Eñirées. » 
Maquereaux aux fines Darnes de Saumon àÏa 
: herbes, : poele,‘ 2! 
::(TROISIEME SERVICE. 
Deux plats de Rér. 
ÂAlofe au court-boüil- Grand Quarrelet frit: 
1Hontr 
QUATRIEME SERVICE. 
. Trois Entremets chauds. ; 
Petits Pois, .  Alfperges. | 
Morilles, Le fruità l'ordinaire: 
Table de quatorze couverts, feruie à treixe,à fouper. 
PREMIER SERVICE, ‘3 
Un fürtout pour le mi- Deux Oiïlles pour les 


, lieu, deux bouts. 
Deux Hors d'Oeuvrés pour les deux flancs, 
Pains à la venette, Pofeille, 


Queues de Mouton à | 
Quatre moyennes Entrées aux quatre coins. | 


Pité de Saumon, gnotte, ): 

Gigot de cent feüilles,, Pigeons en concom- 

Poularde à la Bourgui- bress:;;- éu 

Quatre petites Entrées pour les quatre coins de la 
table. 

Oreillons de veau à la Filets de Lapreaux àla : 

- Sultane, Czarienne , 


Palais de bœufenrif- Soles à la Martine, 
{oles, | 


SEC OND SERVICE. 
= Deux relevées pour les deux pots à oîlle. 
Eonge de veau à la Poitrine de bœuf glas 


Gafcogne, cée au parmefans 
MANN R OESTE ME SERVICE. 
Huit plats de rôt, Quatre falades.. 


UATRIÉMESERVICE. 


Douze Entremets. 


Gateau de bœuf, €Crême de bifcuitss 
Pâté froid, Beignets en lacs da= 


Jambon à la broche au mour > 
: vin de Champagne, Tourte de Cerifes, 


Croquante, Ris de veau en caiffe s: 
Afperges, Mouliferous > 
Petits pois » | Huîtres farcies » 


Le fruit à l’ordinaire. ! 
Table de quinze couverts, férvie à quinze ; & 
diner. e 
PREMIER SERVICE. 
Un furtout pour le d'un jarret de veau à: 


milieu, Un à la purée ver- 
Deux potagespour les te garni de deux pi- 
* deux bouts, ZEONSe 


Un de fanté garni 
JET 0 Six Entrées. j 
Quarré de mouton àla Poularde en hochepot:;. 


Chirac, Mufettes à la Sultane»;. 
Côteletres de veau à Pigeons fouflés, 
la Choify ;; Maquereaux glacés. 


Quatre Hors-d'œuvre. 
Langues. de mouton à Petits pâtés d’une bou 
la Gafcogne, chée, 
Pieds d'agneau à la Brefoles de veau. 
Marianne, 
DEUXIEME SERVICE: 
Deux Entrées pour relever les deux potages 
Culotte de bœufauna- Paté chaud de La 
urel. 4 | preaux » 


TROISIFME SERVICE: À 
Deux gros Entremets à la Place des relevéess 
Jambon à la brocheau Pâté froid. | 

vin d’Efpagne » 
Six plats derôt pour relever les fix Entrées. 
Trois poulets à la Kei- innocens , a 
ne, ‘Canneton de Roïen ; >. 
Trois petits lapreaux : 3 Dindonneau , si 
Six pigeons de voliere Levraut. 
Quatre Salades pour relever les quatre Hors< 
d'œuvres. : i 
QUATRIEFME SERVICE. 
Dix Entremets chauds pour relever le rét & les: 


Jalades. 
Tartelettes de Choco-  gne, 
colat, Ragoût mélé, 


Beignets à la Reine, Crème au cerfeüil ; 
Timbales à la Proven-  Œufs à la moëlle, 


çale, Hatieqis verds au vin : 
Afperges au coulis de, de Champagne ,. : 

jambon & beurre,  Rifloles de marmelade: 
Artichaux à la Gafco-  d’abricots. 


Menu d'une table. de f: 1x où huit couverts ,. moitié: 
viande de moîtié poillon, en gras. 
PREMIER SERVICE. 

Un quañi de veau à l’eflurgeon, 

Quatre. Hors-d'œuvre, 
Hatereaux de filets de Filets de vives aux: 


foles ;, concombres, 
Petits patés d’anguilles Breffole defaumon aux 
à l'Efpagnole, fines-herbes. 


DEUXIEME SERVICE: 
Trois Entrées. 4) 
Petit poulets au beurre Maqueraux glacés à à fa 
d'écrevitles , broche , faufe pi 
Perches à la Génoife,  quante. ” | 
TROISIÉME SERVICE, 
Trois plais de. rôr. | 
Barbue à la brai£e , Lapreaux. ;; 


RARES | . Une campines “ 

QUATRIEME SERVI CE. 

Cinq Entremets. 
Buifon d'écreviffes & . vençale $. 
Pois, Œufs en canapé ÿ 
Artichaux à "a Pro. Génoife. 
/  CINQUIFME SERVICE. 
Tourte d’abricots à la glace pour leuer le quairiére 
Services 

Le fruit à l'ordinaire. 


MENUS D'E'T E’ 
Diner d'Eté ferui a Jept. 
PREMIER PANET 


Une piéce de bœuf au lieu. 
ù naturel pour Île mi- 


eux Potages.… 
Un au ris garni d'une la purée verte row: 
poularde, : velle.. 


Un autre de croûtes à 
Quatre. Hors- d'œuvres. 
Queuës de veaux à la Quenelles de poufardes: 


* rémoulade Palais de bœuf en. bei=- 
Éangues de moutons en: gnets.. 
filets, | 


SECOND SERVICE. 

Deux Entrées pour relever les Porages. 
Dindonnneau à la Pigeons accompagnés: 
poele, de grenadins. À 

( TROISIÈME SERVICE. 
Un gâteau à l’anis de lieu, 
Verdun pour le mi- 
Deux plats de rot. 


Ramcreaux, Coq viergei 
( Quatre Entremets chauds. 
Petits pois , .. : Beignets de pêches: 
Attichaux jumeaux. Deux falades. 
_ Crème Krançoifé ;. Le fruit fuivant:la fais 


fon. 


en) 


4 | | 
k Souper d'Eté ferui à neuf. 
PREMIER SERVICES 
Aloyau àla braife pour le milieu, | 
, ‘Quatre Entrées. 
Côtelettes de veau en glacés, ‘0 
furtout, Tourte forte de Laz … 
Poularde àla Touloufe,  preaux, : 
Grenadin de canards 
| Quatre Heys-d'œuvres. 
Pieds de mouton àl'I- Savattes de veaw> 


talienne... | Eangue de bœuf aux. 
Petits pâtés de cham- fines herbes. 
pignons , ù 
di SECOND SERVICE, 
. Un gâteau de mille lieu. 


feuilles pour le mi- 
Quatre plats de rôts 


Dindonneaux gras, Poulets gras; 
Pigeons en cailles, Quatre falades 
Fatfandeaux, Deux faufles. 


TROISIEME SERVICE: 
- Neuf Enrrmets , le gâteau reflant pour le milieu. 
Artichaux à la'gelée, Crème veloutée enro: ! 


Petits haricots verds, cher, 

… €houx-fleurs, Beignets!en couronnes, ! 
Oeufs aux gobelets, ‘ Ris de veau À'la pluche 
Tartelettes de mafle- verte, 

pains à la glace, Le fruit de la faifon, : 


Menus d'une table de quinze couverts, feruie à dix- 
fepr ; en gras. 
PREMIER SERVICE. | 

Un füurtout pourle mi- pour les deux bouts;; 

lieu, Deux Oilles. | 
Deux jattes de fleurs 

Feux groffes Entrées pour les deux flancs. 

Pité chaud de bœuf, ton dans la fauffes. 
Balon d'épaule de mou- 


Dix Hors-d’euvres pour Les bouts © colliers. 


Petits pâtés aux moul- 
ferons , | 
Queues de cochon à Îa 
… fainte Menehould, 
Efcalope de lapreaux 
dans leur fauñe, 
Balotine de dindon, 
Rifloles de palais de 
bœuf, 
Pieds d'agneau en car- 
1! , SECOND 
Cuifleau de veau à la 
daube chaud, 
Terrine d’anguilles & de 


xit 

touches, 

Aïlerons de poulardes 

au fang, 

Semelles de veau à l’o« 
range , 

Matelotte de cervelle 
de veau, faufe pi- 
quante, 

Langues de moutons à 
a poele. 

SERV EC: 
Japreaux au bouillon 
de lapreaux, 


Dix petites Entrées pour lever les Hors d'œrvres: 


Côtelettes de mouton 
au perfl, 

Poulets au celefte, 

Filets de levraut , fauffe 
au Civet, 

Cailles à la Polonoife, 

Pigeons à la Romaine 
nouvelle, 


Cuifles de poulardes en 
bochepot, 

Oïfons aupereDouillet, 

Salmigondis mélé, 

Petits perdreaux à Îa 
Génévoife, 

Petits pains de veau en 
profiteroles. 


PrOPROMSFEME SERVICE. 
Quatre Entremets froids pour lever les quatre; 
groffes Entrées. 


Pâté de veau ;, 
Jambon glacé, 
Buiffon d'écrevifles, 
Croquante , 

Six plats de rot, 
Lapreaux , 


Perdreaux , 


 Fricandeaux, 


Dindonneaux 5 
Ramereaux , 
Caïlles, 
Quatre falades. 


: QUATRIEME SERVICE, 
Dex Eniremets chauds pour relever les rôts & les 
falades. 


Pois, 
Alperges, 
Féves de marais, 


Haricots verds, 
Crème en rocher, 
Oreilles de veau en 


| SECOND SERVICE. 
Quatre Entrées pour relever les potages. 
Terrine de tendrons de Dinde graffe à la Car. 


veau à a purée verte, dinale , 
Pâté ji datnes de Sau- Epaule de Mouton en 
mo Grenadin. 
“TROISIÈME SERVICE. ; 
Huit plats de Rôt, Six Salades, 


Sept gros Entremets froids. 
Un Flanchi de Bœufen Deux de trufes en rs 
fauciflons matbrés  viette, | 
pour le milieu, Croquante à 


» Buiflons d'Ecreviffles, Tourte à la Glace. 


QUATRIEME SERVICE. 
Quatorze Entremets chauds pour relever le Rét &. 
les Salades. 
Deux de Beignets Bac- Deux de Ragoüts mé 


chiques, lés, 
Deux de crème à l’ef- Deux de éve 
trapon & au perf], rais , 
Deux d’Artichaux, Deux de Cervellé dé : 
Deux de petits Pois, veau en Caiffe. 
Table de vingt Couverts fervie à quinze, à fouper ; = 
en gr AS» 


PREMIER SE RVICE, 


Un Surtout pour lemi- Deux Pots àOille pour | 


heu, . les deux côtés. 
Six Entrées. 
Filets de Bœufaàla Vil-  preaux, 
lats , Poulets en Poires, 


Epaule de Veau à la Filets de Levraut à [a . 


Turque, . Cabour, 


Poularde aux La- (Cannetons en Globe. : 


Six Hors-d'œuvres. 
Quees de Veau en : Concombres, 


X 


# 


Ravi gotte, Pains à à la Venette, 
Palais de Bœufen rif Filets à 1 Béchamel, : 
foles , Petits Pâas, Ë 
Pieds de Moutoñs aux té 


" SECOND 


°j3- 


- HE? Xviÿ 
SECOND SERVICE, 
Deux grofes Entrées pour relever les pots a Oilles. 
par exemple : 

Un Gigot de cent feüil Un: Aloyau à lEfpar 
les, Mignôles:: 1: k 
TROISIÈME SERVICE. 
Quatre Entremets froids. 

Filets de viande pana- Croquante, 


chés Daube de Dindotrz, 
Pité de veau froid’, Quatre Salades. 
js Six Plats de Rôr.. 
Cailles , Lapreaux, 
Faifandeaux, Dindonneau ;. , 
Pigeons Romains, Poularde. 


QUATRIEME SERVICE. 

_ Dix Plats d'Ensremets pour relever les fix plats: 
| de Rôt € les quatre Salades, 

Beignets en lacs d’a- Rôties à la Ducheffe; 


mour » Petirs Gâteaux de Pif-- 
Crème à l'Eftragon 5: taches, 
Petits Pois; Ramequins Indiens ‘: 
ÂArtichaux à la arbre Fèves de Marais à {a 
Ecrevifles au Gratin, Macédoine , 


Choux-fleursàlaChoi- Le fruit à l’ordinaire. 
fi, 
Table de dix Couërés féruie à dix-neuf, à diner, er 
| maigre. 
PREM IER SERVICE. 
Un Potage: à la Villeroi. | 
Quatre Entrées, 


Soles à la Martine , fan, 
Filets de Vives mari- ntorue aux Filets @e: 
nés , À Racines. 


QHamsles au Parmes 
Quatre Hors-d'œuvress. 
Beurre : tes dafpergers 
Raves , .. "Œufs en Hataers 
Œufs glacés aux poin- 
Tome LA Le 


XviiT 

| SECOND: SERVICE, 

Barbue à la Romaine  tage. 

pour relever Île po- 
TROISIEME SERVICE. 
Trois Plais de Rôt. 

Brochet au court-boüil- Buiffon d’Ecrevifles 3 

à Hon:s!: Deux: Salades, 

- Soles frites, 

Quatre Entremets chauds. 


.: 


Haricots verds, Afperges >. | 
Œufs à la Demoifelle, Crètes dreflées auGras | 
tin, à 


MENUS D'AUTOMNE ET P'HYVER. 
Diner dans les deux Saifons, ferui a fepr ;en gras * 
‘PREMIER SERVICE: 5) 

* Une Oïlle à la Faubonne pour le milieu, 
Quatre Hors-d'œuvres. ï 
Sauciffes aux Trufes, tin, aux petits Oïi- ! 
Palais de Bœufau Cin- gnons, | 
ataigh 1 _ Bréfoles de Mouton 
Pied d'Agneau au Gra-  mélées. 5 ; 
[44 .  Denx Entrées, dé. 
Beccaffe à la faufle àla Aïlerons de Dindon à : 
‘Beccaffe , l’étuvée, | 

SECOND SERVICE. 

‘Une piéce de Bœuf à la place de l'Oille, 

TROISIE ME, SERVICE. 

Deux Platside Rétr. 


Pluviers, Chapon de Bruges. 
Quatre Entremers. LA 

Semelles glacées, Crème deritz fouffiée, : 

Foies ‘gras ‘en petites Salade, 4 


Caifes » Le fruit felon la faifon, | 
Cardons d'Efpagne , : 
Souper, ferut a neuf, en gras. 
PREMIER. SERVICE. 
Quartier de Mouton à pour ls milieu: 
la Sainte Menehould: | 


xx 


P se Quatre Entrées. 
Poularde à la Cardi- Pigeons aux oignons. 


 nale, ‘en crépines, 
u A k ï D \ 
Pâté chaud de Per: Tourtereaux à [a cen-. 
dreaux , dre. 


Quatre Hors-d'œuvres; 
Cervelle de Mouton à Cotelertes d’Agneaw: 
. l'étuvée, en Papillote, 
Petits Grenadins de Filets de Canards. 
Veau, 


. SECOND SERVICE. 
Ün jambon à Ja broche pour le milieu. 
Quatre Plats de Rôe.. 


Poule de Caux, Faifan ,. 
Beccaflines ; Quatre Saladess. 
Œanard Sauvage , Deux Saufes. 


TROISIE ME SERVICE. 
Neuf Entremets ; le jambon reflant au milieu: 
Omelette au Fumet, Beignets découpés; 
Fromage à J'Ecarlate,  Crême au vin d'Efpa+- 


Huiîtres aux fines her- gne; 
bes, au four, Rôties de pain d’amems- 
Trufes à la Minute, des ; : 


Tourte de confitures, Le Fruit. 
DÂner des deux failonss-férus à onze en maïgres. 
PREMIER SERVICE. 
Pâté chaud d’anguilles pour le milieus 
Quatre Potages, 
Potage au fait mérin-  cines à la Julienne ;. 
_gué, Potage à l'Italienne au: 
Potageau parmefan,. coulis de lentiles,.s * 
Potage aux filets de ra- | 
ir Six Hors-d’œuvrés. 
Petits pâtés de carpes, Oeufs frais, 
à 


Moules à: la Hollan- Oeufsen caiflésaupare. 
doife ;. k mefan, CNE 

Omeleties en paupiet-. Oeuis pochés: à-Ja shar. 
tes, pelure.. 


b 1j 


XX wa 
SECONDISERMICE 
Quatre Entrées pour relever les quatre Potagers 
Perches à la faufle au Efturgeon . aux croûs 
vert pté, tons, 
Truite à l’Efpagnole,  Raie à l’étuvée. 
TROISIÈME SERVICE 
Gâteau de Compiegne Un gâteau au zephir 
pour le milieu, pour les deux bouts. 
Un de ramequins , ” 
Quatre plats de rôr. 
Saumonaucourt-bouil- Soles frites, 
lons Vives frites, 
Carpe au bleu, Quatre falades. 
QUATRIEME SERVICE. 
Huîts Entremets chauds pour relever les quatre 
‘ plats de rôr ©" les quatre falades. 


. Trufes au four, Champignons aux filets: 
… Choux-fleurs au beurre: de racines rôties mé 
 Eerevifles à la Proven-  ringuées, 
çale, Pommes en furprife ;, 
Muitres farcies dans  Crême croquante,, 
leurs coquilles, Le fruit, 


Souper ferui a neuf, en maigre. 
PREMIER SERVICE. 
Brochet à la broche à … pour le milieu. 
Fa fauflé au brochet 
Quatre Entrées, 


Saumon enragoüt, Anguille en beignets: 
Queue de morue farcie Raïe à la, faufle à [a 
à la Bourgeoife, raie. 


Quatre Hors-d'œuvrese 
Petits pâtés dreffésaux  cés de parmefan; 
œufs, = Oeufs en redingotte, 
Oeufs aux anchoïis pgla- Oeufs aux fines herbes: 
SECOND SERVICE. 
| Pour le milieu ©" les deux bouts. | 
Buifon d’écrevifles ; Petits bonnets de tur- 
TFarielettes, quie y 


Deux je de rêt. 
Tüurbot au Court-boüil- Lotes frites s. 
lon; Quatre falades.. 
’TROISIEME SERVICE, 
Six Entremers pour relever les deux plats de rt 


à les quatre falades.. 
Trufes au naturel, Pommes en croix de’ 
Æpinars ;. Chevalier, 
Champignons auvinde Pain àlacième,. 
Chamyagne, Fruit, 


Roties aux fines herbes: 
Table de douze couverts, fervie à neaf à d' Mer" > Em? 
gras. 
PREMIER SERVICE. 
Un petit furtout garni pour le milieu: 
Deux Potages. 
Un de rabioles,. Un de cardesau boüillons- 
Six Hors-d'œuvres. 
Andoüilles à la Pro-  cis,, 


vençale ,: Eangues de moutons: 
Rifoles d’anneau,. grillées, 
-Balotine:de faifarr,. Petits pâtés de beccaf 
Petits choux verds far- fines, 
F Relvée de denx Poragess. 
Hochepot Royal, fade: 


Gigot de veau à l’étou- 
SECOND SERVICE. 
Trois petites Entrées. 
Perdreaux'au foie. Files de poularde à fa: 
Filets de pluviers à la’ crème aux trufes. 
Mancelle, 
Trois autres petites Entréés, 


| Petits: paitis de mouton navets 3: 
dans leur jus , Filets de lapreaux dans 
Aïlerons de dindons à  leur‘fauñe: 


la poéle , parés de 
TROISIEME SERVICE. 
eux Emiremets froids. 
Galantine bre s Pâté en faucifon, 


xxi] 
: Quatre plats FE rôt. 


Petits innocens, Poulets à la Dauphine | 
Beccaux, Citron & orange. 
Perdreaux rouges; 

Deux falades, 
Chicorée fauvape, Laitues, 


QUATRIEME SERVICE. 
Six RU LIS chauds-pour leuer le rér & les Jatadess: 
Crème àla Polonoife. : fan, 
. Animelles au citron,  Rôtiesà la moëlle 3 | 
Trufes à l'ail, 1 Crêtes àla Provençale. 
Peaux d'Efpagne de fai- 

CINQUIEME SERV IC E: 
Deux Entremets pour relever les Entremers froidss. 


Kamequins % Le fruit dans-le même- 
Petits gâteaux voleau goût. 
. vents. 


Table de dix couverts à Jouper en maigre, 
PREMIER SERVICE. 
Oille à la Faubonne, maigre, 
Quatre Hors-d ŒHUrES» R 
Pâté de: moules: à la Perits pains à Ja Ségoz. 
crême, vi : 
Filets de merlans à FI- Cnimeloné d'anguilles: 
talienne , 
SECOND SERVICE. 
Trois Entrées: pour relever loille &° les Hors! 


d'œuvres. 
Terrine méléeen ma- Vives à la Duchess Pe 


telotte, Perches au” reftaurants. 

TROISIEME SERVICE“ 4 

Deux autres Entrées pour lever les premieress 
Efurgeon à la*poële. au falmis. 
Filets de Lotte, fauffe 
QUATRIEME SERVICE. 
Trois plats de rét. 

Barbuë, Morue fraîche. 
Solles, Deux falades, +} 


“ 
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CINQUIEME SERVICE. 


Cinq Entremets en deux tems.- 


Buiffon d'écrevifles,. 

€ardes au bouillon 
maigre, 

Huitres & groffes:tran- 
ches. de trufes aux: 


fines herbes, 
Génoife, 
Foies de lottes frits à 
l'orange. 


Table de foixanre couverts:en mañsre. 


PREMIER. 


Dix-neuf grands plats. 
Deux de: quatre ma- 
creufes:,. 
Quatre pots à oilles:, 
Deux de quatre bro: 
_chets en cafferole, 
Deux de quatre truites 
aux huîtres; 

Deux de deux carpes 
aux oignons & par- 
mefan, 


Deux de deux alofes:à: 


l’ofeille, 
Deux de barbuës à la: 
fainte Menehould, 


Deux de barbues vel 


cies fur l’arête ,. 


Quatorze petits potages 


qui doublent, P 
Deux de profiterolles , 
Deux de bifques d'é- 

crevifles:, 


Deux de tortues au 


Roux, 
Deux de moules, * 
Deux de filets de foles, 
Deux d’Eperlans, 
Deux de juliennes 
Deux de purée verre 
aux pointes d’af- 


SERVICE. 
perges D 

Deux de lentilles. 

Deux de trufes, 

Deux de mouflerons au 

blanc, 

Deux. de laitances au: 
blanc ,. un pain dans 
le milieu, 

Deux de- culs d attis- 
Chaux; 

Deux:d’oignons blancs, . 

Trente-fix Hors-d'œu- 
vres, 

Huit plats d’huîtres, 

Quatre de Macreufes: 
en filets au jus d’o- 
range, 

Quatre de foles enfilets 

à l’Efpagnole, 

Quatre de filets de tur- 
bot au blanc, 

Quatre de filets de: 
vives, 

Deux. de truites aux o: 
lives, 

Deux .de perches aux 
trufes, 

Quatre d Eperlans en 
miroton , 

Quaire de filets de! bro= 


iv 


chets aux: pointes 


dafperges, | 
Quatre de petits pains 

farcis , un ragoût de 

laitances deflus. 


Quatre. de lottes: à: la’ 


Dame Simonne,, 
Quatre-d'épinafs, 
- Quatre de morue cou- 
pée en éperlans frits , 
une fauffle-robert def- 
fusÿ”. #77 
Trois Entrées pour re: 
lever les potages & 
leshuitres.,. | 
Quatre de vives faril- 
lées au jus d'orange, 
Quatre de foles en- 
tieres aux écrevifies, 
Quatre de faumon gril- 
lé 


Deux de rougets à la 


fauffe verte, 
Deux tourtes de bar- 
_ buës ou turbot' au 
blanc, : 
Deux de mirotons & 
lottes, : 
Deux pains àla côte de 
melon à la barriere , 
Deux poupetons,un ra- 
goût dedans, 
Quatte perches en fa- 
Jade, 

Deux brochets à la 
braife aux huîtres , 
Quatre de petits pâtés 

à l’Efpagnole, 
Deux terrines aux pois 


Deux croquantes 


we 
‘il 


De 
#3 | 


N 

de toutes fortes dé 
cpoiflons, + 
Deux carpes accompa-" 

_ gnées aux Ecreviffes,- 
Dix-neuf grands patés: à 
‘de'file, À 
Trois grands platsde Î 
gelée au blanc-man- 
ger dreffé en criftaux;. 
Deux gtands plats deu 
faumon froid , 4 
dre£-" 


: 


fées en dome, 
Deux-turbots,: 
Deux faumonss: i 
Deux carpes + US 
Deux truites; | ; 
Deux alofes, 
Deux barbues, 
Trente-fix plats de fris u 
ture, 
Six de foles ;- ; 
Six: de vives, À 
| 

à 


Six de côtes ». 
Six d’éperlans,. 
Six de truites, 


Six de brochets, | 
Œrente-fix plats d'Entre*« 
mets froids, : 


Quatre de crème » 
Quatre de-trufes , 
Quatre de crème ve" 
Joutce , $ 
Quatre de balons, 
Quatre de galantines 5” 
Quatre d’artichaux à la:u 


glace , 3 
Deux gâteaux farcis 
aux piftaches, { 


Deux 


Deux petites tourtes de 
” pâte d'amandes , 
Quatre de champi--. 

nons à l'huile, 

Quatre falades & affiet- 

tes de citrons & o- 
Tranges »- : 

Trente - fix Hors- 

d’'Oeuvres pour re 


lever les falades &. 


oranges, 


Quatre d'écrevifles. à: 


P'Angloife & farcies, 


Quatre de tortues à. 


l'Efpagnole, | 
Quatre dé grenoüilles 


S2x- petits Hors-d’ 


Deux de petits pois, 
Deux de Moufferons.,. 


frites ; 
Quatre de laitances au. 
coulis d'écrevifles, 
Quatre de moules à la: 
_matelotte ,. , 
Quatre d’huîtres , | 
Deux de petits pains aw: 
€aramel, : 

Deux d'afperges à Ia: 
Sauffe ,. ‘à 
Quatre d’Artichaux au: 
_ Parmefan grillé au: 

four , . EN NE 
Quatre dé Ramequins, . 
Deux dé Beignets à la. 
Baviere , 


œuvres de relevée. 
Deux de Morilles,. 


Table de quatre-vingt Couverts en filets, propre: 
| pour une. Noce. 

Cette Table eft couverte de trois grands Fi- 
lets, deux fois fervie à vingt-quatre. 

Celui du milieu contient huit grands Potages, 
huit groffles Entrées, trois en Piece de Bœufr, 
trois de Rôt, deux en Ragoûts.. | 

Les deux Filets des côtés contiennent chacun 
trente-une Entrées ,.feize moyennes , quinze 

“petites & déux autres petites. pour fermer les 


deux bouts, 


Les moyennes Entrées font de boucherie , les 
petites de menus en Volaille & en Gibier, 
Table de quatre-vingt Couverts à diner au mois 
he d'Octobre. 
PREMIER SERVICE. 


Trois Machines pour 
le milieu, 

Six corbeilles d'Oran 
Tome I,. 


ESS 
Six pots à fleur, . 


€ 


Xxv) 
Quatre Pots ioille, 
Vingt Potages, 


Soixante-quatre Hors= 
d'œuvres. : 


SECOND SÉRVICE. 


Quatre groffes Entrées 
pour relever les qua- 
tre pots à oille, 


Vingt Entrées pour re- 


lever les potages, 
Soixante-quatre Hors- 

d'œuvres pour rele- 

ver les deux-cordons, 


TROISIFMESERVICE. 


Quatre gros Entremers froids pour relever Les qua 
tre groffes Entrées, 


Vingt Plats d’Entre- 
mets froids, 

Trente-quatre Plats de 
Rôt ] 


Quatre jattes d’Oran- 
ges ;- 
Vingt Salades, 


Six jattes d'Olives. 


QUATRIFEME SERVICE. 
Soixante-quatre Hors-d’œuvres d’'Entremets 


chauds pour relever le Rôt, Salades & Okhvese 


AMBIGU.: 


Une grande corbeille 
chargée de fruit ou 
d'Oranges ,ou moi- 
tié fruit & oranges, 

Deux autres corbeilles 
chargées de confitu- 
res feches, ou pâtes 

. différentes, 

Deux Plats de Rôt fe- 
lon la faifon, 

Quatre Salades diffé- 

- rentes , 

Quatre piéces de four 
différentes, 

Deux Oïfeaux de ri- 
viere farcis 4ux hui- 
tres , 

Cerifes au Liquide, 


Perdrix aux Olives, 


Le 


Compote de pommes, 


Poulets gras aux trufes, 
Verjus au Liquide, 
Pigeons à la Braife, 
Compôte de Poires, 
Poulets frits, 
Fromage , tel 
"voudra it. 
Champignons farcis , 
Compôte de Marons, 
Trufes au court-boüil- 
on, dns dis 
Coins au Liquide, 


qu'on 


Chapon defoffé aux. 


huîtres , | | 
Pommes rôties. 
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“Table de‘ douxe Couverts en: nb pour un 
2 déjeñner. 


Un Pâté de Faifans, 
Des Croûtes à à la Moel- 
le, 
DesCôtelettes de Mou- 
ton grillées F 
Des pétits Pâtés de Re- 
quetes , 
Des Pieds a la Säinte 
Menehould , 
Un Dindon.froid .. 
Des Œufs pochés a au 
jus , 


Des Poulets: gras à da 


Tartare : 


Des Croûtes au jus de. 


veau, 
Des Sauciffes de veau, 
Une Langue de Bœuf 
au Cingara, 


_Perfiliade de Bœuf. 
“Pieds de Mouton fri= 


caffés-au citron. 


Filets de Veau à la 


Royale, froids , 
Deux têtes d'Agneauw 
au vinaigré. 


» 


Table à vingt- neuf Couverts pour unê Collation. 
«Gng grands Plais Feu le milieu. | 


Une Oille aux Racines 
au naturel, 

Une Oïlle au Ritz au 
coulis d'écreviffes , 

Une Carpe au Bleu, 


A,r 


Lideux Truites à côté 
au Bleu, 
Quatre Soles frites, 
Un Brochet frit , deux 
Vives frites à côté. 


Douze moyens Plars. 


Une Croquante, 
Ecrevifes . 
bouillon, 
Crême Veloutée, 
Salade de Filets de Tur- 
bots & de Rougets 
aux cornichons & 
montans de cardes, 
Ritz au lait, 


au Court-. 


Afperges à l'huile, 

Trufes au court bouil- 
lon, 

Ramequins, 

Piquatoche , 

Huitres , fauffe à l'hui- 
le & fines herbes, 

Gros Echaudés frits | 

Racines frites . 


+ Douze hors-d'œuvres * 


Lentilles fricafées à 
Phüile, 
Epinars fricaffés de 


même » 


Champignons à Phuile, 


aufour , - 
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Racines à l'huile’, … Fhuile 3 aux f£ness. 
Arxtichaux à l'huile; herbes, 
Haricots en falade, Topinambours,. 


Pommes à la Norman- Crême de canelle, 
de ,avec des pifta- Caille de laitances de: 
Css Le carpes à l'huile &aux: 
Grenoüilles frites , fines-herbes , ‘ 
“Haricots fricafflés à Panées au four, 


EF EL Ne 
- On trouvera fous. chacune des lettres de ce Dic-- 
dionaîre la manière d'appréter ces différens mets. . 
On n’a.pas jugé à propos de mettre icè une, Table 
de la quantité extraordinaire des mets Ô* ragoñts. 
ue ce Lévre renferme , étant déja- trop gros par 
CRAN ; © de crainte.de le. repeter ; d’ailleurs 


un Déicfionnaire n’en a pas befoin ; pouvant trou 
ver facilement ceux dont on peut Je feruer. 


poses. SECTOR EE EEE 
De PImprimerie de GISSE Y. : 


DICTIONNAIRE 
| DE. | 
ALIMENS 
TANT SOLIDES QUE LIQUIDES. 


ABA. 
— BAISSE, Maffa farinacea fubac- 


KE] ra, terme de Pitiflier. C’eft la piîte 
JA qui fait le deffous & le deflus d’une 
piéce de pâtiferie. On applatit cet- 
=] te pâte fur une table bien propre 
avec un rouleau. Quand elle eft bien préparée, 
on y met les viandes , ou autre chofe, dont . 
une piéce de pâtiflerie eft compofée. Il y a des 
Abuïlfes de pâtes fines, & des baies de pite 
bife. Les premieres s’employent pour les fines 
pitiferies, c'eft-2-dire pourcelles dont les croù- 
tes font mangeables. Files fe font avec de ia 
fleur de froment , debon beurre, de l’eau & du 
el. Les autres quisne font qu'une | Atiflerie grof- 
fiere , font employées pour les Pités.de Liévre, 
de Sanglier, de Canards, tels qu'onles fait à 
Amiens, & d’autres grofles viandes , qu'on met 
en pâte, & dont on nc A que la viau- 
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de & non la croûte. Il y a aufli des Abaifes dé 
feuilletage. Voici la maniere de faire les unes 
& les autres. … : ; 
Abaife bife pour les Pârés de Jambon, & grof- 
fe venailon. | 

Prenez un boïffeau de farine de feigle, pétrif- 
fez-la avec de l’eau un peu chaude : mettez y du. 
fel menu, une demi-livre de beurre frais. Fai- … 
tes une pâte un peu ferme; formez votre Abaiffe 
avec le rouleau de l’épaiffeur d’un bon pouces 

Abaife de Pate fine pour des Patés de routes 

Jortes. 
Prenez de la plus pure farine de froment,ce que 
vous en avez befoin,du beurre à difcrétion,du fel « 
raifonnablement, Mettez cette farine fur une table 
bien propre. Faites une foffe en rond au milieu :, 
mettez dedans du beurre, après l’avoir manié 

s'il eft dur. Ajoutez du fel écrafé, & dé l’eau 
chaude ce qu’il en fant. Detrempez letout en-" 
femble. À inefure que la pâte fe fait, arrofez de 
fois à autre avec un peu d’eau tiede. Lorfque 
Ja pâte fera bien liée, faites votre abaïfle , fur 
laquelle vous jetterez un peu de farine, ainfi, 
que deflous , afin que la pâte ne tienne point 
à la table, 

La Pâte en Hiver doit être plus grafle qu’en. 

Eté, c’eft ce qui la rend bien plus maniable. 

: Quand il fait froid, il faut avoir foin de la cou- 
vrir afin qu'ellé s’en paitriffe mieux. On fe fert 
de cette pâte , tant en gras qu'en maigre. 

Abaile de Pate feuilletée. 

Mettez trois livres de fleur de farine fur une 
table , faites de la pâte avec de l’eau froide, 
mettez-y un peu de fel menu , quelques jaunes 
d'œufs, fi vous voulez. Paitriflez-la , & la ren" 
dez maniable.Faites-en une abaïffe avec un rou=. 
leau à l’épaiffeur d’un pouce. Couvrez-la de 
deux livres & demie de beurre frais, Renverlez\ 
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jun des bouts fur l’autre , -de telle maniere que 
e beurre foit dedans. Détendez-la une fecon- 
de fois avec le rouleau , en la poudrant de fari- 
ne deffus & dellous, pour qu'elle ne tienne pas 
à la table. Repliez , détendez jufqu’à cinq ow 
fix fois. Cette forte de pâte eft bonne à faire 
des Patés d’Afette de Veau , de Pigeonneaux 
de Béatilles., d'Abbatis, dont nous allons pat- 
ler , de Tourtes , de Coufitures, & autres pié= 
ces de Four. 

Mais il ne faut pas trop s’accoutumer à l’ufage 
de ces (ortes de pitifferie, non-feulement parce 
quelles font prefque toutes pefantes fur l’efto-- 
mac, mais encore parce qu'il faut toujours pré- 
férer autant que l’on peut les alimens les plus 
imples auxcompofés. 

Ces Abaifles fans levain & nourties de beurre, 
de lard, de graiffe, ne peuvent être que très-in 
digeftes. C’eit pourquoi les perfonnes avancées 
en âge , ceux qui ont un eflomacfoible, & qui 
digerent mal, doivent s’en abftenir, ou au moins 
en ufer très- fobrement. Si on veut les rendre 
moins indgeftes par les affaifonnemens , il eft 
encore à craindre que ces mêmes aflaifonne- 
mens ne les rendent très - préjudieiables à [x 
fanté, Tout Le monde fçait que les épices, für- 
tout quand elles font prodiguées enflamment le 
fang, & y produifent une fermentation tou- 
jours accompagnée d’accidens funeftes, Voyez, 
encore au mot Pate , ce que l’on dit fur ce 
dujet. 

ABATIS, Minute partes amputate volt 
crum. On entend en cuifine fous ce nom les té. 
tes, les pieds, les foies & autres chofes fem- 
blables des animaux, foit terreftres foit volatiles, 

Des Abatis de Dindon & autres volailles, On 
en fait des Tourtes. On les accommode en fri- 
caflée de Poulets, On fait des ragouts d'ifus de 
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tête d’Agneau, pieds , foie, qu’on fert en entréæ 
_ou hors d'œuvres. Aux mots Déndons , Pou- 
lers, Agneau, on trouvera la façon d’apprètéer 
ces Abatis, On en fait aufli des Potages & des 
Entrées. / 
Potages d’Abarise 


Si l'on veut faire un potage d’Abatis d'Oifos 
œu d’autres Volailles, on commence par les 
échauder & les nettoyer. On les fait cuire en- 
fuite dans un boüillon bien affailonné. Quand 
ils font cuits, on les coupe par morceaux, om 
les paffe à la poële avec du lard fondu, perfil , 
du poivre blanc. Quand le tout eft blanchi avec 
des jaunes d'œufs, un filet de verjus, & un jus 
de Citron , on drefle fon potage, fait d’ailleurs 
de boüilion de viandes de boucherie, oùona 
fait mitonner des croutes féchées au Four. On 
dreffe enfuite les Abatis deflus, & l’on fert ce 
potage chaudement, 


A 


Pour connoître Îes effets que peuvent produi- ? 


re ces abatis, foit en potage, foit entourte , 
toit en fricaflée , voyez les articles, Porage , 
‘Tourre, © Fricaffée , où l’on explique les pro- 
priétés générales de ces alimens , & les effets 
qu’ils peuvent produire rélatiyement aux diffé- 
rens âgés, & aux différens tèmpéramens, Voyez 
auf Alimeas. L 
ABRICOT, Malum armeniacum, fruit 
pretque rond, charnu , de la groffeur d’une 
petite pêche , rouge du côté qui ef expafé 
au Soleil, & jaune de l’autre: quand-il eft mür, 
la chaïir de ce fruit eft teñdre, agréable, & d'u- 
ne bonne odeur. Elle renferme'un noyau affez 
dur & applati, dans lequel on trouve uns 
amande. nt 2 
Il y a trois fortes d’Abricots, les précoces Ê 
qui font mûrs au commencement de Juillet? 
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les Abricots ordinaires, qui fe mangent vers le 
15 du même mois, & lés mufqués , qui fe fer- 
“went dans le même tenis. 

On doit choifir les Abricots gros, charnus ; 
colorés , & agréables au goût. 

Les Abricots humectent & rafraichiffent, par- 
ce qu'ils contiennent beaucoup de phlepme, 
chargés d’une affez grande quantité de fel acide 
éffentiel , & propre à calmer le mouvement vio- 
lent des liqueurs. {ls provoquent lappétit, à 
caufe de feur fel acide, qui picote légérement les 
parois de l’eftornac. | 

Cependant on doit en ufer fobrement , parc 
qu'ils contiennent un fuc vifqueux & épais qui 
caufe quelauefois des vents & des crudités. 

Ils conviennent dans les tems chauds, aux jeu- 
nes gens, qui ont un bon eflomac , & qui font 
d’un tempérament bilieux & fanguin. 

On confit les Abricots pour les rendre plus 
agréables & plus fains, & pour les conferver 
plus long-tems. Ils produifent de cette maniere 
moins de mauvais effets, parce que le fucre & 
la coûtion raréfient leur phlegme vicieux. Ils en 
font aufli plus peétoraux , parce que le fucre eur 
fournit de nouvelles parties huileufes, propres à 
adoucir les acretés de la poitrine. 

Abricots verds en compôte. 

Prenez des Abricors verds, les plus frais cueil- 
lis que vous pourrez: mettez dans une fervietté 
Ja quantité que vous en voudrez. Pilez une poi- 
gnée defel, jettez-la fur ces Abricors: remuez- 
les dans la ferviette, & les arrofez avec de l'eau 
ou du vinaigre , en les laiffant dans ladite fer- 
viette. Quand leur bourre ou leur premiére peau 
eft ôtée, mettez - les dans l’eau fraiche pour les 
bien laver : ayez enfuite de l’eau que vous ferez 
boüillir dans une poële : lorfque les Abricots fe- 
font bien égouttés fur un tamis , jettez-les dans 
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Veau boüillante. Remuez-fes de tems emtems 
avec l'écumoire: fi une épingle y entre facile- 
ment, retirez-les du feu, pour qu'ils ne cuifent 
pas trop. Jéttez-les avec l’écumoire dans de l’eau 
fraiche. Prenez du fucre clarifié; lorfqu'il à 
boinlh, & qu'il n’eft point trop cuit, mettez-y 
les Abricors & les faites boinllir à petit feu. 
Quand ils font devenus beaux & verds, on les 
laiffe un peu repofer , afin qu’ils jettent leur eau.. 
& qu'ils prennent fucre. Après qu’ils ont repo- 
f , on les acheve promptement, afin qu'ils con: 
fervent leur verd, 
Autre maniere. 
Une autre maniere de faire une compôte d”4- 
bricors, eft de faire une leflive avec de la cen- 
dre de bois neuf, lorfque cette cendre a boüil- 
H, jettez les Abricots dans la leflive & dans la 
cendre , faites-les boüillir, jufqu’à ce qu'ils fe 
débourrent , & que leur premiere peau fe léve, 
ce qui fe fait en les frotant doucement. Si l’on: 
n'a pas de bonne cendre, il faut faire une leffive 
avec une livre de cendre gravelée ; onles jette: 
enfuite dans l’eau fraîche, on les lave dans une 
premiére & feconde eau, pour les nettoyer: 
&. leur Oter leur peau. La premiere leffive avec 
le fel eft meilleure, & plutôt faite. Les Abricors 
en verdiflent mieux, & deviennent plus beaux. 
La quantité de fucre fe regle fur celle des. Abri 
sors. Il faut une livre de fucre pour une livre: 
d'abricots fi on les veut garder. 
Troifiéme maniere. 

Voici encore une autre façon d Abricors verds: 
gn compôte. On prend la valeur d'un litron, ow 
environ, d’Abricots verds, qu’on met dans une: 
pocle à confiture, où l’on verfe de l’eau à demi 5 

on y repand enfüite deux ou trois bonnes pelle- 
tées de cendres de bois neuf, ou bien pour un: 
fol ou deux de gravelée. Lorfque la lefive eft 
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faite & qu’elle a boüilli fept ou huit botillons , 
on y jette les Abricors ; qu’on remue doucement 
avec l’'écumoire en les maniant. Quand on voit 

vils quitrent leur bourre ; on les prend avec 
Pécumoire , & on les jette dans l’eau froide ; en+ 
fuite on les manie avec les doigts pour les 
bien nettoyer, on les jette à mefure dans d’au- 
tre eau claire, & l’on a de l’eau boillante dans 
une poële à confitures ; on y jette les Abricors 
pour les faire blanchir , c’eft ce qui s'appelle 
guire. On voit avec une épingle s'ils font cuits: 
quand elle y entre facilement fans trop la preffer 
on à un demi- fetier ou chopine de fucre cla- 
rifié, ou bien du fucre à l’équipollent qu'on fait 
fondre dans une petite poële à confiture. Lorf- 
que ce fucre a boiilli, on prend les Abricors , 
qu’on a dû faire égouter fur un tamis , ou fur 
quelque autre chofe ; on les y jette, quand ils 
ont boiilli deux douzaines de boütllons, qu’on 
voit qu'ils commencent à verdir, en les prefle 
encore de fept ou huit bouillons: On les ôte 
de deffus le feu, & après les avoir remués & 
écumeés , on les laifle refroidir & on les fert, 

 Abricots mûrs en compôte. 

On prend une douzaine d’Abricots , que lon 
fend par la moitié : on en cafle les noyaux pour 
enavoir les amandes. On pele ces amandes , & 
on les tient prêtes pour lez jetter à la fin dans la 
compôre. Pour la faire on met une demi-livre 
de fucre dans une Poele à confiture, qu’on fait 
fondre : après qu'il a bouilli on y arrange ces 
moitiés d’Abricots , on les fait bouillir une tren- 
taine de boüillons, on y jette les amandes def- 
fus. On retire cette compôte de deflus le feu , 
en la remuant doucement, pour amaffer l’écu- 
me ;.qu'on Ôte avec du papier. Quand les Abrt- 
cois ont jetté leur eau , on les refait boüillir dix 
pu douze bouüillons ; s’il y a encore de l’écume 
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œnl'ôte, on les laifle refroidir. & on les ferts. 
- Si par hazard les Abricors étoient trop durs 4 
_ on peut les paffer à l’eau , leur donner un boüile ! 
lon, & les faire égoutter, avant que de les met- 
tre dans le fucre. Quelquefois on les peles 
quelquefois.on ne les pele pas ; cela dépend de 
Ja fantaifie. Quand ils font pelés, la compote 
eft plus belle ,; mais elle n’a pas tant de goût , 
parce qu'avec la peau elle fent plus le fruit. 
Ce qui eit plus. agréable, Il faut encore fe fou 
venir qu'avant que de les-mettre au fucre , il faut 
que ce fucre foit cuit en fyrop., car autrement: 
tout s’eniroit en marmelade. 

Abricots grillés en compüte. 

On prend des Abricots , telle quantité qu’on 
veut, on les fait griller de tous les côtés fur 
un réchaud de feu ardent : on les pele avec les 
doigts , & le plus proprement que l’on peut. On 
les met enfuite dans un plat d'argent ,.ou dans 
une terrine, ou dans une petite poële à confitu- 
res bien.nette : on y jette une bonne: poignée 
ou deux de fucre en poudre , avec un demi 
verre d'eau; & on les remuë bien für le feu ; 
on leur donne quatre ou cinq boüillons, afim 
que le fucre fonde. Enfuite on les retire de defz 
fus.le feu, on les laiffe refroidir ; & lorfqu’on: 
veut fervir cette compôte, on l'arrofe d’un peu 
de jus de Citron ; ou. d'Orange. 

| Abricots verds en confrrures. 

Ce font les premiers. fruits qui fe conffent. 
On les prend-tendres ,avant que le bois de noyau 
commence à durcir : on les met dans l’eau clai- 
re avec un peu de bon tartre pour détacher {a 
bourre quieft deflus ; on les efluie enfuite cha- 
eun à part, pour ôter cette bourre, & on les 
confit, mettant féulement livre pour livre de: 
fucre & de fruit. Si c’eft pour manger encom- 
pôte, il fuit pour une livre de fruit de mettse 
une demi-bvyre de fucre, | | 
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Abricors ni rrop verdr ni rop mürs en con- 
| fitures. 

+ Si on les veut entiers, en faifant une petie 
entaille à la pointe de l’Abricot , on poufle avec 
un couteau le noyau par le cul. Quand onena 
quatre livres, ou ce que l’on veut préparer 
de cette nraniére , on jette ces Abricots dans 
Peau boüillante pour les faire blanchir, On prend 
garde qu'ils ne s'ouvrent dans Feau. On les 
leve enfuite proprement avec une écumoire , & 
on les met égoutter fur un tamis. On a quatre 
Hvres de fucre clarifié , que l’on fait cuire à la 
plume. On y met les Abricots doucement l’un 
après l’autre. On leur donne feulement deux 
ou trois boüillons. On les retire de defflus le few 
& on les laiffe refroidir, pour qu’ils jettent leur 
humidité & leur eau, & qu'ils prennent fucres 
On égoutte le fucre , & on les fait rebouillir # 
quand il a jetté fept à huit boüillons, on les 
faiffe repofer pendant deux ou trois heures , cu 
:fi l’on veut jufqu'au lendemain, On les remet 
fur le feu , on les acheve , & on les garde li- 
quides avec leur fyrop dans des pots. 

Les Abricors dans leur parfaite oroffeur fe 
confifent pelés, & non pelés : on pouffele noyau 
aux plus verds, on leur donne un petit bouil- 
Jon pour les éverdumer: puis fans le fécher, on 
Îes prend avec l’écumoire , on les met dans le 
fucre café , avec un peu d’eau. Il faut pour les 
confire & les gouverner cinq quarterons de fucre 
fur une livre de fruit. | 

Pourles Abricots , qui font trop mûrs, pelés 
& non pelés, on les met parmi le fucre café: 
avec fort peu d’eau , fans les faire boüillir 
auparavant. La force du fuere , qui les faifit., 
empêche qu’ils ne fe dépecent, & on les retire 
de la poele, plis entiers pour ainf dire, qu’om 
me les y a:mis, Quelques-uns mettent les aman- 
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des de leurs noyaux. Mais quand on en met 3" 
il faut les faire confire à part avec un peu de” 
fucre ; car fi on les mettoit fans cuire , ils fe-. 
roient déluire la confiture , & elle chanciroit. 

Il y en a qui confifent Les Abricors d’une au 
tre maniere. Voici comment on les péle: au 
heu de les mettre dans l’eau , on a du fucre en: 
poudre qu’on jette par deffus : on les laïffe in- 
fufer un jour ou deux , jufqu'à ce que le fucre 
foit bien fondu : on les met enfuite fur le feu ,. 
& les ayant retirés après le premier boiillon. 
on les laiffe encore repofer deux autres jours 
dans le même fyrop, aw bout defquels on les 
acheve de cuire; on met les abricots dans des“ 
pots, & après avoir bien fait recuire le {yrop , 
on le verfe par deflus. Cette façon de confire: 
eft embaraffante,& ne fait pas ft bien: que la pré-" 
cédente, 

ABRICOTS er confiture facile à faire. Onrw 
fes pique avec une épingle de plufeurs coups ,# 
afin que dans la cuiflon le fucre y pénétre plus 
aifément. Etant ainfi piqués on les jette dans 
l’eau, on la change enfuite, & on les fait boiil-" 
hr dans une autre. Quand on s’apperçoit qu'ils 
montent , on a foin de les ôter de deflus le feu, 
pour les laifler refroidir. Comme il eft ef- 
fentiel pour la beauté de cette confiture d’avoir” 
une couleur verditre; après les avoir ôté de: 
deflus le feu, on doit les remettre fur un autre“ 
plus modéré, les tenir bien couverts , & veiller” 
qu’ils ne bouillent point, parce qu'ils fe ren- 
drôient en marmelade. Quand les Abricots ont! 
acquis la couleur, qui leur convient, on les met 
dans l’eau pour les rafraîchir, Cela fait on les 
jétte dans une autre eau,avec une doze de deux 
cuillerées de fucre , contre une d’eau. Il faut 

e les Abricots y foient légérement plongés : 
On les laifle en cet état jufqu’au lendemain + 


u’on les met fur le feu dans un Poelon, où 
tls ne doïvent feulement que frémir & non pas 
bouillit , ce que f’on empêche par le grand re- 
müement que l’on y fait avec quelque inftru- 
ment. Le jour fuivant on fait égoutter les Abrt- 
cots, on donne fept ou huit bouillons au fyrop, 
on les pofe doucement dedans , quand ils 
fremifent , on les ôte de deffus le feu : on les 
Jaïfle jufqu’au lendemain, qu’on leur fait pren- 
dre encore quinze ou vingt boixllons, en aug- 
mentant le fucre. Le jour fuivant on a foin de 
faire cuire le fyrop de telle maniere qu'en trem- 
pant le bout du doigt ,on voie en dégouttant 
cette liqueur fur le pouce, qu’elle s'ouvre aufli- 
tôt un peu, & forme de l’un à l’autre un filet , 
qui fe caffe tout d’un coup, & qui refte en goutte 
fur le doigt. A cette marque on connoïît que le 
{yrop eft life. Cela fait, on laiffe encore les 
abricots , jufqu’au lendemain qu'on fait pren- - 
dre au fyrop quelques boiillons, afin de lui fai- 
re acquérir une confiftance plus forte. Lorfqu'on 
le voittel, on y met les 4bricots, qu’on ne laif- 
fe que frémir fur le feu ; enfin faifant encore cuï- 
re le fyrop , on y gliffle les Abricots pour leur 
faire prendre fept à huit bouillons. Il faut avoir 
foin pendant ce temps de les tenir couverts, & 
de les écumer de moment en moment. Lorf- 
qu'ils font cuits, onles dreffe. 

Il ya encore une autre maniere de confire les 
Abricors. Voici, comment. On prend les Abra- 
cots , fi on les veut confire avec la peau, onles 
lave dans un poëlon , dans lequel on aura de 
fa cendre neuve, qu'on mettra fur le feu il faut 
avoir foin d'ôter avec l'écumoire les charbons 3 
qui nageront deffus, Après que cette leffive à 
boüilli, qu’on la juge bonne , on la Iaïiffe repo- 
fer, pour n’en prendre que le clair. Cela faits 
 @n remet çeite Icfive fur le feu, des qu’ellecoms 
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mence à bouillir , on y jette deux ou trois es | 
cots; fi l’on voit que la bourre’, qui tient à leurw 
peau, s’en Ôôte facilement , on y met tout lew 
refte. Quand on les en ôte, on les frote avec“ 
un torchon net pour les riettoyer , & on les mets 
dans l’eau fraîche pour les bien laver. Après tous 
ces foins ,; on pique tous Îes Abrécors avec un 
poinçon, & on les jette en même tems dans une” 
autre eau, d’où on les tire pour Îes mettre dans 
une troifiéme. On les y fait bouillir à grands 
boüillons , jufqu’à ce qu’ils foient cuits, ce qui 
fe connoît , lor{qu'ils obéäfent aifément fous les” 
doigts. 4 
Après que tout cela eft exécuté, on prend du 
fucre clarifié, on le met fur [e feu ; lorfqu'ifn 
commence à boüillir , on y jette les Abricots 
après les avoir bien égouttés. On les conduit à 
petit feu ju{qu'à ce qu'ils commencent à verdir.w 
Quand ils ont pris le fucre , on les fait égoutter“ 
fur quélque chofe : cela fait , on verfe du fyropu 
par deffus, de telle forte qu’ils y foient plongés. 
On les laiffe ainf jufqu’au lendemain, qu'on 
met le tout dans un poëlon fur le feu, où il fré- 
mit. Lorfqu'il à frémi, on remet fes Abricots 
dans la terrine , & le jourfuivant on leségout-\ 
te fur une pañloire; tandis qu'on fait prendre 
fept à huit bouillons au fyrop, en laugmentant 
d’un peu de fücre, on y jette encore le fruit; 
on l’y laiffe feulement frémir. On continue ce 
même foin pendant quatre ou cinq jours, & à 
chaque fois on augmente lefyrop de fucre, pour. 
y faire frémir les Abricots.Enfin pour en achever | 
fa cuiffon, on les fait boüillir jufqu’à ce qu’on ju- 
ge que le fvrop foit affez épais, après quoi on les. 
tire dans des pots pour les conferver. . 
Marmelade d’Abricots. | 
On les prend bien mûrs , & on les fait cuire 
ævec le fucre ; pour trois livres de fruit on mer 
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la moitié d’un .demi-fetier d’eau fur deux livres 
de fucre, On les cuit en confiflance pour les 
garder. Onmet cette marmelade dans les pots 
& tafles , en la couvrant & la gouvernant, 
£omme les autres Confitures. 

: Autre Marmelade. 

On ôte les durilions , les taches & les pourri 
tures, on les coupe par morceaux dans une Poë- 
le à confiture, au nombre de quatre livres d’4- 
bricots ; ones defféche , & on les réduit à deux 
livres. On prend deux livres de fücre en pou- 
dre , ones anêle avec les Abricors, dui doi- 
vent étre réduits à deux ivres.On remei ja poc- 
le fur le feu pour quelle fucre fonde & s'incor- 

jore mieux, & cela pendant l’efpace d’un Pater, 
Onmet.cêttemarmelade en pot.On peut en dref- 
fer en pâte fur des ardoifes, ou dans des mou- 
les de fer blanc. Ii eft difficile de manger quel. 
que chofe de meilleur, On peut avec une pom- 
me ou deux .cuites, mélées dans deux ou troie 
cuillerées de cette marmelade en faire des tour- 
tes, qui feront admirables, ou bien avec une 
poire cuite à la braïfe. Il ya peu de gens, qui 
fachent ce que c’eft que cette marmelade, 

MA Maniere, 

Voici une troifiéme faconde marmelade d 4 
Bricots. On les prend mürs, c’eft-à dire prêts à 
manger : on les pele proprement, on les pafle 
dans l’eau bouüillante : on fait enforte qu’ils ne 
s'écartent que le moins qu'on peut. Onles met 
égoutter : on les pafle au travers d’un tamis: on : 
tes defféche pour leur faire boire leur humidité, 
Sur chaque livre de marmelade on met une li. 
vre de fucre clarifié, qu'on fait cuire à la plus 
me; on laifle repofer ce fucre : on jette la mar- 
melade dedans, qu'on remue avec la fpatule, 
On la met un moment fur le feu, afin que tout 
incorpore bien enfemble. On prend garde de 
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la faire cuire trop, ou trop peu , pour que I! 
marmelade foit belle, claire, & tranfparente.w 
‘On la met dans des pots, on la laiffe réfroidir 
& on la couvre bien. Celle-ci eft la maniére de 
faire la belle marmelade. pl 

On peut faire de même des Pêches & des Pois" 
tes de Rouflelet , c’eft-à-dire confites à mifucre,… 
ou à plein fucre. Plein fucre, c’eft livre pour li= 
vre , demi-fucre , eft une demiblivre de fucre à" 
pour une livre de fruit, 

Abricors de ménage. 

On prend des Abricots mürs qu’on pele,ilne 
faut pas qu'ils ayent acquis une parfaite maturi-w 
té. On fait cuire autant pefant de fucre à lan 
plume. On y gliffe Le fruit auquel on fait pren-M 
dre un petit boüillon, pour qu'il jette fon eau. 
On le laiffe réfroidir : on le remet fur le feu : On" 
le fait bouillir jufqu’à ce qu’il ne rende plus d’é-# 
cume. Quand on a bien écumé les Abricots , on 
fait cuire Le fyrop à perlé , & l’on obferve s’ilt 
n’y en a pas affez de l’augmenter à chaque fois. 

On y remet encore les Abricors, & quandon“ 
leur a donné un boüillon couvert, on les tire” 
dans des Pots, 

| Abricots verds au fel. | 

Quand les Abricors verds font confisau liquide“ 
comme l’on a dit ci-deflus , & qu’ils font refroi- 
dis, on les met égoutter fur une pañloire , on 
les dreffe enfuite fur des ardoifes , ou des plan-” 
ches propres, qui ne fentent aucun mauvais goût: 
on les porte à l'étuve. Ces fruits ayant ainfi 
paité la nuit, on les retourne le lendemain, & 
le foir même encore. On fe donne fes foins juf- 
qu’à ce que le tout foit bien fec On les met pro-" 
prement dans des bogtes garnies de papier en 
dedans, On garderoit bien volontiers de ces 
Abricors au liquide ; mais ils font fi fujets à s’en- 
graiffer qu'il vaut mieux les mettre promptes 
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ment à l’étuve, que d'attendre plus tard , outre 
qu'ils fe confervent très-bien au fec. Ê 
qd Abricots mûrs au [ec 

Cesfortes dAbricoss ne font point fujets comme 
des autres à s’engraifler, c’eft pourquoi on les 
peut tirer au fec en tout temps. 

Voici comment : on met de l’eau dans un Poc- 
Jon , on Le porte fur le feu, on y pofe laterrine, 
ou le pot. où font les Abricoës. On fait bouillir 
Veau environ une demi - heure; c'eft'par ce 
moyen qu'on faitchauffer le fyrop des 4bricots, 
qui fe liquifiant , donne la facilité de les tirer ; 
pour les mettre égoutter d’abord. Enfuité on les 
range , comme les précédents , & on les’ fait (E- 
cher de même , après les avoir poudrés de fu- 
cre. Abricots féchés au Four. 

On féche encore les Abricors au four. C’eft 
en faveur du ménage qu’on en va parler ici, & 
pour ceux qui ne veulent pas faire la dépenfe 
de les confire au fucre. 

: On les prend mûrs. On leur te le noyau en 
le repouffant par l'endroir de la queue ; on les 
aplatit enfuite fans les ouvrir. On les met au 
four lorfque le pain en eft tiré, ou dans un four 
chauffé exprès, & dont la chaleur ne foit pas 
plus grande. Voici une autre maniere de les f€- 
her, qui les rend plus délicats que les précé- 
dents. 

| On prend les Abricors , comme eï-devant ,on 
y met à la place du noyau, gros comme une 
féve de fucre ; on en emplit une terrine , à la« 
quelle on fait un couvercle de pâte : enfuite on 
Ja met au four chaud, comme il a été dit. On 
Vy laiffe jufqu’à ce que le four foit refroidi. Cela 
fait ,on tire les Abricots qu’on tire proprement 
fur des ardoïles ; on les y laïffe fécher à loifir 
foit dans le four, ou dans une étuve. Lorfqu'il 
font ‘aflez fecs , on les poudre de fucre étant en= 
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core chauûs. Deux jours après qu’ils font fecs ?u 
on les met proprement dans des boëtes garnies de! 
papier blanc, & dans un lieu, qui ne foit pas hy= 


mmide. 
Les jardins nous fourniffent quantité d’autres 


fruits qu’on feche au four , & qu’on fécheroit au 
foleil ,:s’lavoit affez de chaleur pour cela , 


comme en Languedoc. Mais étant obligés à 
nous aflujettir aux climats où nous vivons , on 


' 


| 
| 


| 


fe fert du premier expédient , & chaque efpecew 


de fruits étant de différente nature on dira, 


comme on vient de faire à l’article des Abricots 


fechés au four, par rapport à chacun en parti- 


culier , la maniere de les fécher. Voyez Cerifes , ! 


Prunes , Féches , Poires , Pommes , Raïfins , ” 


& même des Fèves & des Champignons fechés 
au four. | 
Abricots à l'eau-de-vte. 

On fait d'abord confire les Abricots de la 
même façon qu'il eft expliqué pour les confitu- 
res de Prunes, On les met enfuite fur le feu 
avec leur fyrop. Quand ils boiillent , on y jetre 
. me pinte d’eau-de-vie;on laiffe faire un boüillon; 

on les retire , & on les met dans des bouteilles. 

Il faut une pinte.d'eau-de-vie par cent. 

Tourte d’'Abricots. 

Pelez vos Abricots,ôtez-en les noyaux; met- 
tez - les dans une pocle avec la quantité qu'il 
faut de fucre clarifié. Faites-leur prendre un 
boüillon, écumez-les bien & les retirez. Foncez 
une courtiere d’une abaifle de pâte feuilletée, 
arrangez-y vos Abricots quand ils font refroidis; 
faites deflus des façons avec des bandes de pite 
feuilletée un peu ferrées, une bordure autour; 
éorez. un peu ces bandes, faitesuire votre Tour- 
te au four ou fous un couvercle. Quand elle eft 
cuite , rapez du fucre deflus , glacez..le avec la 


peie loupe ; dreffez-la dans un plat & fervez 


chaudement. " Pate 


… 
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CT Pâte d Abricots. c 

Mettez -les à la leflive; comme on l’a dit à 
Particle des compôtes, & les faites enfuite ra- 
fraichir dans l’eau pour leur ôter la peau, Après 
cela faites-les cuire à gros bouillons jufqu’à ce 
qu'ils foient bien mollets; preffez-les au tamis ; 
faites cuire du fucre à café , incorporez-y votre 
pâte en marmelade. Remuez-les bien .: faites 
frémir le tout. Dreflez enfin votre pâte fur des 
ardoifes ou: dans des moules , faïites-la fécher à: 
L'étuvé avec bon feu. Quand elle eft féche d’un 
côté,tournez-la de l’autre ; ferrez-laenfuite dans 
des boëtes garnies en dedans de papier blanc. 

Il faut pour faire cette pâte,mème dofe de fus 
cre & de fruit. NETe 

Conferve- d’Abricots: | | 
Voyez au mot Conferve l’article Conferve de 
toute forte de fruits,.elle fe fait-de Ia même façon. 
_ Ratañia d’Abricots.. 

Mettez des abricots coupés'par morceaux infufer 
pendant deux jours dans l’eau-de:vie : paflez en 
fuite cetteinfufñon à la chauffe , melez-y un gros 
de canelle, des clous dé girofle, deux: pincées 
de coriandre , du fucre ce qu'ilen faut & fer- 
rez enfuite.cette liqueur: dans des bouteilles. bien: 
bouchéesi- 

| 1 Aütrément ,: var: 

Faites boüillir les abricots.avec du vin blanc 
que. vous tirerez après au clair.-Ajoutez-y de 
l’eau-de vie, pinte pour pinte , & fur chaque 
pinte un quarteron de fucré,avec de la canelle, 
du clou, du macis, & les amandes des’abricots, 
Mélez le tout enfemblte & le laiffez infufer pen+ 
dant huit ou dix jours, paffez-le alors à la chauf 
fe, & le mettez’ dans des ‘bouteilles pour: vous: 
en fervir au beloin, | 
A à Eau d’'Abricots.- és 

Prenez une douzaine d'abricots mûrs ; pelez= 


$ 
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les & en Ôtez les noyaux; faites bouillir enfuité\ 
une pinte d’eau. Otez-la de deflus le feu quand:\| 
elle a bouüilli, & y mettez vos abricots. Après: | 
une demi- heure detems , mettez un quarteron 
de fucre dans cette eau. Le fucre fondu portez-u 
la dans un linge, & la glacez; fi vous la pre=ul 
nez pour. vous nec , paffez-la à Îa chauffes | 
elle-en:eft plus.claire & plus belle. | 
Sirop d Abricots.. ÿ 

Pienez des Abricots bien mürs, pelez-les 8e 
les fendez par la moitié. Mettez de petits bä-4 
tons de travers fur un baffin ou fur une terrine; 
faites une couche d’abricots: fur les bâtons, nie 2 { 
couche de fucre en poudre fur les abricots » En 
ainf fucceflivement jufqu’à ce qu'il yen ait ci 
fez : Mettez le tout dans un lieu frais pendant” 
une nuit: faites chauffer un peu d’eau, mettez” 
les abricots dedans,verfez-les fur un linge blanc, ; 
paffez l’eau & ne preflez les abricots.que le moins 
que vous pourrez. Mettez cette eau dans uni, 
poelon avec le fyrop qui fera tombé des abricots 
dans ja terrine: Faites boüillir le tout-enfembles 
jufqu’à êe que le fyrop foit à perlé, Cela fait, ti 
rez-le & le mettez dans une phiole dé terre. . nl 
Ce Sirop. eft fujet à s’engraiffer , c’eft pour= 
quoi on n’en fait gueres que ce que l’on veut 
confommer: fur le champ: Il faut une livre 4 


fucre fur une-demi-livre-de fruit. 

On a expliqué au. commencement de cet: ars 
ticle les qualités des abricots apprètez:avec le” 
fucre , foit en compôtes foiten confitures. M 

À C COLAD'E, Binorum cuniculorum junc=« 
310, Ce- terme fe dit en Cuifine dè deux Lape= 
rauxrôtis qu'onfert, & qu'on préfente attachéss 
ænemble furun petit plat: Voyez Larreauxek 

ACCOMMODER, on dit en Cuifine: 
accommoder à manger, apprèter. les viandes :# 
des fçavoir déguifer.; Condere.. | 
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AGNEAU, Agnus. Cet animal contient 
üne grande quantité d'huile & de fe! volatil, 
Les parties les meilleures de l'agneau, & les plus 
légeres , font la tête & les piés. 

Il eft humeétant & rafraîchiflant , & nourrit 
beaucoup, & adoucit les humeurs acres & pico- 
tantes. Quand il eft trop jeune, ou qu'il n’eft 
pas affez cuit , il eft indigefte & pefant fur l’ef- 
fomac. | 

M. Lemery dit qu'il convient dans les tems 
chauds aux jeunes gens bilieux ; mais que les 
perfonnes d’un tempérament froid & phlegma- 
tique doivent s’en abftenir , ou en ufer mo- 
dérément. 

On doit choifir Agneau tendre, bien nourri, 
d'uñe chair délicate & agréable au goût. Le 
tems , où on en mange le plus ordinairement, 
eft le printems. 

Plus l’Agneau avance en âge, moins il con- 
tient des parties vifqueufes , parce qu'à mefure 
que la fermentation de fon fang augmente , elle 
atténue ; & chaffe au déhors les matiéres lentes 
& groffieres qu’il contenoit. 

L'Agneau fe fert en cuifine de différentes fa- 
çons. Voici les différentes parties , dont on fait 
ufage, 

De . Tére d’Agneau. 

On la fert en entrée. On les échaude , on Îes 
fait cuire avec des foïes , & du petit lard dans 
une grande marmite, dans un boüillon affaifon- 
né de fel, poivre , & clous de girofle, Quand 
les têtes font cuites , on les fert avec un ragoût. 
par defus On fait aufli des Potages de têtes 
d’Agneau. Voyez AmarTis. La tête , lé foie, le 
cœur , le mou & les pieds d’un Agneau s’appel- 
ent fus, 

Têtes d'Agneau de plufieurs façons. 
On prend deux têtes où le collet tienne: onen 
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Ôte fes machoires & le mufeau, on les fait blan= 
chir & cuire dans une braife blanche, c’eft-à- dire, 
onmet dins une petite marmite du boüillon ,. 
un demi-fetier de vin blanc, la moitié d’un ct-" 
tron coupé en tranche, la peau ôtée, ou du 
verjus-en grain; fi on ef dans le tems, un bou+ « 
quet garni, (el, & quelques racines ; om les cou- « 
vre de bardes de lard, c’eff ce qu'on appelle: 
Praife blanche. Quand elles font cuites on les 
fert cuites.avec une fauce piquante. 

L’autre-façon-eft de mettre ces têtes. d’Agneau 
dans une marmite avec du boüillon, un gros 
bouquet garni, fel, poivre, racine. oignons, du w 
verjus en grain, ou Ja moitié d’un citron coupé" 
en tranches,la peau êtée. On les fait cuire à pe-% 
dit feu: Quand-elles font cuites on découvre les ” 
cervelles, on les dreffe dans un Plat qu’on doit! 
ervir , on fert deffus telle fauce qu’on juge à \ 
propos, comme fauce à. l’Efpagnole:, fauce À!" 
la Ravigote , fauce à la: Poivrade, ou fimple- 
ment on prend du boïïillon de leur cuiffôn, pour- 
vü qu'ilne foit pas trop falé; onen délaye avec 
trois jaunes d'œufs, une pincée de perfl hachés : 
on lie le tout furle feu, & onfert deflus les tê- 
tes. On.peut aufli.à la place de fauce , y mettre 
un ragoût de crête, ou unpetit falpignon, ou 
un ragoût de truffes, 

Poitrine d’'Agneau. frite. 

On'en prendune qu'on coupe par gros. mor: « 
ceaux : on la met-tremper dans du verjus, du 
vinaigre, du fel, du.poivre , du clou de girofle, . 
de la. ciboule,. & du laurier. On y. laifle cette 
poitrine quatre heures durant , après quoi.on la: 
irempe dans une pâte claire, compofée de farine, 
de vin blanc & de jaunes d'œufs. Puis on la 
frit à la pocle dans du beurre , ou dans du faine » 


doux. Quand.elle eft bien frite, on la:fert.. 
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Pieds d'Agneau. 
On les fért en entrée: on les échaude, on les 
fait cuire jufqu’à ce qu'ils foient mollets. On: 
Teve l’os du milieu, On les farcit d’une farce .. 
compofée de rouelle de veau , petit lard, moeël-- 
le de bœuf, fel & poivre , le tout affaifonné de 
Don goût. Ces pieds étant farcis , on les trempe 
dans des œufs battus , puis: on les pane ; onles 
fait ainfi frire |, & on les fert garnis de perñi 
fit. 
Ifus d’Agneau.. 


Pour Hors-d’œuvre , on ôte les machoires de 
Ta tête , & le mufeau, on les fait dégorger dans: 
Veau avec le: refte de l’ifus; coupé par mor- 
ceaux : on les fait blanchir un moment , & cui- 
re à petit feu, avec dü boüillorr , un peu de beur- 
re, un bouquet garni, fel & poivre. Quand il: 
eft cuit, il faut delayer trois jaunes d'œufs avec: 
un peu de lait. On lie la fauce fur le feu, on 
y met un filet de verjus. On dreffe fa tête dans: 
un plat;la cervelle découverte, le reftant de l’'if-- 
fus autour, & la fauce par deffus: 

Freflure d’' Agneau. 

On la cuit au pot , ou on en fait urre fricaffée 
après l'avoir mife en morceaux. Onla pañle à 
la poele avec du beurre, & on la fait cuire dans: 
du boüiflon du Pot; affaifonnée de fel,de poivre, 
de clou de girofle. Lorfque la cuiffon approche: 
on prend des jaunes d'œufs delayés dans du 
verjus , on les jette incontinent dans leboüillon, 
ou au lieu de verjus on fe fert de crême douce: 
pourrépaiflir la fauce. 

Quartier d Agneau: 

Celui de devant eft plus délicat que celui dé der. 
ricre. Il fe fert ordinairement rôti pour un'plat: 
de rot On:le fert: auffi en fricandeau : voici: 
gomment.. 4 


Quartier d' Agneau en fricandeau. À 

On le pique par deflus avec du petit lard: 0%} 
Je fait blanchir un moment dans de l’eau bouil-n 
Jante, on:le met après cuire dans du boüillon“ 
avec un bouquet garni. Quand il eft cuit, on les 
retire de la Cafferole , pour-bien dégraiffer law 
fauce. On la paffe dans une autre Cafferole avec 
un tamis. On la fait après réduire fur le feu ,. 
jufqu’à ce qu’il n’yen ait prefque plus. On y.metw 
après le fricandeau pour le glacer. Quand il eft 
bien glacé du côté du lard, on le dreffe danslew 
plat, on détache fur le feu ce qui eft dans law 
Cafferole, en y mettant un peu de coulis, &, 
très-peu de boüillon.. On goute fi cette faucew 
eft de bon goût, & on'fert deffous le fricandeau.n 
Pourle bien glacer , onprendla glace, qui eft. 
dans la Cafferole avecle dos d’une cuilliere , &' 
on l’étend fur l’'Agneau. 

On fert auffi un fricandeau avec un ragoüt, 
d’épinars , ou cuit à la braife avec un ragoüt des 
Cornichons. À 

On fait aufli des Entrées à l’Angloife d’un: 
quartier d'Agneau en mettant les côteletes fur le” 
gril , comme les côteletes de Mouton, & lerefte 
du quartier ,.onle fait cuire à la brockie. Quand: 
äl eft froid on en fait un hachis & les côteletes \ 
autour. 

Le quartier de devant fe déguife aufli. Quand”. 
il eft cuit à la broche , & qu'il a été déja fervis 
fur table , on le coupe par filets , & on le met” 
en blanquette ou à la Bechamel. | 

Filets d’ Agneau en blanquerte. 

Mettez dans une Cafferoile un morceau de 
beurre , des champignons coupés en filets, un. 
bouquet garni, pañfés fur lefeu , mettez-y une: 
pincée de farine mouillée avec du boüillon, far<- 
tes cuire les champignons jufqu’àce qu’il n’y ait 

plus de fauce.. Mettez dedans les filets d’agneaw 


Œuits à la broche , & coupés en petits morceaux 
avec une liaifon de trois jaunes d'œufs délayés: 
avec du lait, faites lier la fauce fur le feu, fans: 
qu’elle bouille , affaifonnez-la bien , & d’un bon 
goût, mettez dedans un filet de verjus ou de 
vinaigre. Servez pour Hors-d’œuvre. 
Filets d’ Agneau à la Bechamel.. 

La Bechamel n’eft autre chofe que de faire ré- 
“duire de la crême jufqu’à ce qu’elle foit affez liée 
pour faire une fauce. Quand elle commence à 
s’'épaflir, tournez-la toujours pour qu'elle ne. 
foit point en grumelot. Quand vous êtes prêt à 
fervir,. mettez-y vos filets coupés , comme pour 
la blanquette, faites-les chauffer , fans qu'ils 
boüillent , affaifonnez-les de bon goût , & fervez: 
pour Hors-d’œuvre. 

Toutes fortes de filets à la Bechamel fe font de 
Ja même facon. 

QUARTIER DE DERRIERE. Le quartier 
d’Agneau de derriere fe met ordinairement à la 
broche, On le met aufli farci en dedans,cuit à la 
Braife , & fervi avec un ragoût d’épinars cuit à 
a braife & refroidi, on en tire les filets que l’on: 
met en blanquette ou à la Bechamel. 

Ris d'Agneau. TR 

Ils fe fervent dela même façon que les ris 
de Veau. Voyez Ris de Veau. 

LALANGUE, la queue, s’accommodent: 
comme celles du Mouton. 

Les Terrines de queuës d'agneau fe font de la: 
même façon que les Terrines de queues de mow- 
ton. Voyez Mouton, 

Agneau en ragoût.. 

Coupez en quatre un quartier d'agneau, lar- 
dez de moyen lard , donnez-lui un peu de cou- . 
leur dans la Cafferole , après quoi vous le ferez 
cuire avec boüillon, fel, poivre, clous, cham- 


pignons & bouquet de fines herbes, Quand af 
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fera cuit, mettez-y un coulis de Veau , & fort 
vez, APT TR LIAL 

Autre maniere. 


Faites rôtir un quartier d'agneau à la broche: 
Quand il eft cuit, pafflez-le; mettez au fond 
de votre plat un coulis de Veau clair , avec uns 
Anchois, un peu de ciboule ; du gros poivre 4h 
du fel & un jus de citron, faites-le chauffer un: 
peu; mettez Votre quartier d'agneau furce cou» M 
lis, &fervez. 

Voyez aux articles, Fricaffée, Ragoñt , Sauces 
les effets , que peut produire la chair d'agneau: 
apprètée de différentes manieres, Voyez aufli:. 
article Alimenr.. | 

Voyez encore l’article Ris. | 

_ … Quartier d'Agneau à la crême. 

On le fait de la même maniere que les chas 
pons à la crême. ( Voyez cet article au mot. 
Chapon ) On doit mettre un ragoût dedans, “ 
c'efl-ä-dire qu’en dreffant la farce on laiffe un 
grand trou dans le milieu , pout y metire un ra- 
goût de ris de veau ou de foies gras; ou de « 
petits pigeons ;:où d’ortolang , ou dé cailles.. 
€ Voyez fous les articles particuliers la maniere: 
de faire un ragoût.) On couvre le trou de la mé 
me farce; on Île frote d’œufs battus ,.on le panne’ 
d'une mie de pain bien fine; on le fait cuire au’ \ 
Four de belle couleur, & one fert chaudement, . 

Agneau à la Chanceliere.. , | 00 

. Choififfez un bel agneau , bien charnu , defof- 
1ez-1e fans percer la peau. Faites un ragoût. de 
pigeons fort gras, ris. dé veau, champignons ,: 
culs d’artichaux & aurres chofes femblables ;. le’ w 
tout paffé avec bon affaifonnement; leragoût 
cuit & bien lié, mettez-le dans le corps de Pa 

gneau & le recoufez : donnez-lui la figure d’a- 
gnéau. Piquez-le enfuite de moyen lard, &le- 
| | | mettez: 
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mettez dans une Caflerole garnie de tranches. 
de veau battues des bardes de lard, & autres 
affaifonnemens néceffaires dans les braifes ; gar- 
niflez deflus comme deffous; mouillez de deux 
cuillerées de boiillon clair , & faites cuire dou 
cement ; quand il eft cuit à propos , retirez-le de 
fon affaifonnement;paflez cette aflaifonnement au 
travers d’un tamis ordinaire , repaflez-le enfuite 
dans un tamis de foie , pour qu'il foit plusclair : 
mettez-le alors dans une caflerole, faites-le cui- 
re & réduire en caramel, dont vous vous fervi- 
rez pour glacer votre Agneau du côté du lard. 
Garniflez de fricandeaux, ou.de ce que vous 
jugerez à propos, une grande effence de Jam- 
bon deflous , & fervez pour une grande Enrrée. 

_ Quartier d'Agneau a l Angloife. 

Faites rôtir à la broche un quartier d'agneau 
de devant ;maniez enfuite un morceau de beurre 
frais avec perfl ,-ciboule, échalotte , fines her- 
bes hachées, fel, poivre, mufcade , un peu de 
farine ; le quartier d'agneau cuit , retirez-le de 
la broche , mettez-le dans un plat fur un ré- 
chaud , avec une cuillerée ou deux de boiillons 
levez d’un côté l'épaule du quartier d'agneau , 
étendez deffous le beurre qui fe fondra , remuez- 
le afin qu'il ne tourne pas ; ajoutez-y un jus d'o- 
range & fervez pour entrée, 

Les autres mañieres d’apprérer le quartier d’A- 
pheau fe trouveront fous l’article quartier. 

| Ris d’ Agneau au blanc, 

Faîtes blanchir vos ris d'Agneau , paflez-les 
enfuite avec un morceau de beurre , des cham- 
prons , un bouquet, mouillez de ‘boiüillon & 

aifez cuire ; quand ils font cuits, liez-les avec 

des jaunes d'œufs, de la crême, & un jus de ci. 
iron , & fervez chaudement. 

Ris d’'Agneau au citron. | 

- Faites-les dégorger dans l’eau tiede, & blan< 


C 
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chir, coupez chaque morceau en deux, faitesz, 
les mariner avec ie jus de deux citrons;quandils 
ont pris goûr,farinez-les, faites-les frire & fervezil 
garnis de perfl frit, ; 
Sauciflcn d’ Agneau à la fultane. 1 
Défoffez un quartier de derriere, lardez-en [as 
chair, fans percer la peau.avec du Jard & du jam: 
bon, hachez enfuite du lard, du jambon , des! 
truffes , des champignons, des ris de veau blan- 
chis, perfil, ciboules, champignons, un points 
d'ail ; afaifonnez de fel & gros poivre ; marinezs 
bien le tout enfemble : mettez cette farce dansw 
le quartier d’'Agneau; roulez enfuite comme unk 
fauciflon , coufez-le pour que rien ne forte , en-W 
veloppez-le de bardes de lard & d’une étamine,l 
Faites le cuire dans une bonne braife avec dus 
bouillon & un demi- fetier de vin blanc, fel 4 
poivre , uibouquet , racines,oignons. Quand ill 
eft cuit, retirez-le , efluyez-le de fa graiffe &N 
fervez àvec une faufle à la Sultane. (Voyez au 
mot faufe, l’article fauffe à la Sultane. ) | À 
Cérelettes d’Agneau à la poële lardées de rruffes. 
Coupez un quarré d’Agneau en côtes,les plus 
épaiffes que vous pourrez, lardez-les avec des 
lardons de truftes 


hachez de ces lardons ave 
perfl ; ciboules , champignons; pañlez les cos 
teleites fur le feu avec lard fondu & fines herbes” 
hachées, fel & gros poivre. Foncez une cafferolek 
de tranches de veau , mettez deflus les co 
telettes avec leur affaifonnement, couvrez-les 
de bardes de lard, & faites cuire à petit feu à law 
braife, Mette-y un demi verre de vin de Cham-w 
pagne ; quand elles font cuites , dreffez-les dans 
un plat ,mettez deux cuillerées de coulis danse” 
Ir caf role , faites boüïllir pour dégraiffer ; pafs” 
fez la fauffe au tamis, preflez-yun jus de citron," 
&lervez avec les côtelettes. k 
| AGRIÔTE,elpèce de groffe cerifle aigre : on 
es confit comme les cerifes. Voyez au mot C£=M 
ie , l'article , Cerifes confites. ‘1 


ABLE AIT À 
, "AIGRE de Cedre, Voyez CEDRE, 

. AIL, Allium. L’Aïl eft d’une nature chaude , 
acre & corrofive. C'eft’en vertu de cette qualité 
qu'il échauffe & atténue le fang,qu'ilincife & di- 
vife les humeurs groflieres.11 met de l’acreté dans 
les humeurs & les agite trop. Ileft pernicieux à 
eux qui ont des émorrohides,& aux Nourrices, 
. L’Ail modérément pris , dit M. Andry, for- 
tiñe l'eflomac & tous les vifcéres , il purifie 1a 
mafle du fang , il réfout les fucs trop vifqueux, 
facilite le cours de tous les fluides. | 

_ Hconvient, dit M. Lemery , principalement 
dans les tems froids aux vieillards, & à ceux qui 
abondent en humeurs craffes & groffieres , ou 
dont l'eftomac ne digere qu'avec peine, ou qui 
font accoutumés À de grands travaux de corps 3 
mais les perfonnes d’un temperament chaud & 
bilieux, ou qui font d’une complexion délicate, 
ne doivent point en ufer. 

Quand les feuilles de l’Ail font encore jeunes, 
on les emploie quelquefois dans les ragouts , & 
dans les falades pour fournitures ; mais lorfque 
V'Aïl commence à donner fa graine , on fe fert 
de la bulbe. 

AILERONS. On accommode les Aïlerons 
de plufieurs façons. 

Tourte d’Aïlerons. 

Eplochez proprement vos Ailerons, coupez- 
en le bout, faites une abaïiffe d’une pâte com- 
mune , foncez-en une tourtiere, mettez au fond 
un lit de lard rapé , avec fel , poivre , fines 
pices , un peu de fines herbes. Arrangez vos 
‘Ailerons dans la tourtiere, garniffez de cham- 
pignons & de morilles , affaifonnez comme def. 
fous, ajoutez bardes de lard , tranches de veau è 
vouvrez la tourte d'une ,abaïlfe de même pâte, 
ottez-la d'unœufbattu,& mettez au four fous un 
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couvercle. Quand elle fera cuite découvrez-fa3u 

Ôtez les tranches de veau & les bardes de lard ,% 

& la dégraiffez. Jettez dedans un coulisclair de “ 
veau & de jambon ; recouvrez-la de fon cou- 

vercle , & fervez chaudement. ' 

Terrine d’'Ailerons à la purée verte. Ÿ 

Elle fe fait de la même maniere que Ja terrine 

de tendrons de veau à la purée verte. Voyez, ÿ 


terrine de tendrons de veau à l’article Veau. # 
Terrire d'Atlerons aux champignons Ÿ à 
mouflerons. ñ 


Faites cuire vos Ailerons à la braife , égoutez-" 
les, dreffez-les dans la terrine , jettez deflus un 
ragout de mouflerons & de champignons. À 

- : Voyez à l'article ragoût , la maniere de faire” 
celui-ci. s. "4 
Terrine d'Ailerons aux marrons ©" aux i 

| navets. sh 

Elles fe font de la même maniere que les ter a 
rines de queues,aux queues de moutons,aux mar- À 
rons & aux navets. Voyez au mot mouton , l’ar-" 
ticle terrines de queues de mouton aux marrons." 

Voyez les articles Tourte & Terrine, pour 
favoir quels effets peuvent produire les Ailerons 
apprètés de cette facon. % 

ALBRAN , Anaticula,jeune Canard fauvage.* 
On l’appelle ainf jufqu'en O&obre,où il devient” 
Canardeau , & un mois après, on l’appelle Ca-" 
nard, ou Oifeau deriviere. 

Pour fes proprietés & fes qualités, voyez à 
l'article Canard, - 

On accommode les Albrans de la même fa-w 
çon que les Canards. Voyez à l’article Canard. 

| Albrans en ragoûr. 

Retrouffez vos Albrans, paflez-les à la caf= 
ferole avec lard ou beurre,champignons, truffes « 
& culs d’artichaux : ôtez enfuite le lard ou le à 


beurre , mettez à la place du Boüillon , un bou- F 
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quet de fines herbes, fel, poivre , & quand votre 
ragoût fera prefque cuit, mettez-y un verre de 
vin, laiffez prendre quelques bouillons à votre 
ragoût , mettez-y un coulis brun, & fervez. 
Voyez l'article , Ragoäts, à qui ils conviennent. 

ALENOIS, efpèce de Creflon. Pour fes qua- 
lités & fes ufages , voyez au mot Creffon. 

ALIMENS , Alimenta. Tout ce qui fert au 
corps de nourriture. 

On trouvera les propriétés des Alimers en 
particulier, dans les articles qui leur font pro- 
pres, & fous leurs noms. É 

Généralement parlant , l'examen des qualités 
différentes des alimens , eft affez fuperflu pour 
ceux qui étant d'un tempérament fort & vigou- 
reux , prennent beauconp d’exercice pendant le 
jour , fe couchent de bonne heure ;, & fe levent 
matin ; car tout Aliment formera de bon chile, 
fi l'exercice & la vie réguliere en ont procuré 
une bonne digeftion. Cet examen & le choix 
des Alimens , ne font particulierement impor- 
tans , que pour les perfonnes valétudinaires, les 
intempérans & les pareffeux. | 

Les Alimens les plus fains , les plüs conformes 

: à la fanté , les plus capables d’entretenir le fang 
dans une jufte confiflance , font ceux dont la na- 
ture eft mitoyenne entre l’atténuant & l’incraf- 
fant. Tous ceux dont le fac eft mauvais, font 
nuifibles: Un homme attentif à fa fanté , doit en- 

. core éviter la variété des mets ; s’il remplit fon 
eftomac d’une grande multitude ge chofes de 
différente nature , il fera difficile qu'il s’en faffe 
une bonne digeftion. PAT 

Quant à la quantité des alimens qu'on doit 
prendre , Aâuarius confeille fort fagement de 
demeurer fur fon appétit; car alors on fera für 
que la digeftion fe fera bien. Il faut encore con- 
fulter là-deflus La qualité des Alimens ; plus ils 
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font nourriffans , plus on doit être attentif à me 
s’en point raffafier. On peut avec moins de dan- 
ger donner fur les alimens legers & peu nour- 
riflans , parce qu'ils fe digerent plus facilement : 1 
il faut encore mefüurer fa boiffon fur la fechereffe « 
& l'humidité des alimens. 
Doctrine de M. Hoffman fur les Alimens. 
La raifon pour laquelle le corps a befoin tous | 
les jours de nouveaux Alimens, ef palpables 4 
car la fanté ne peut fubffter long-tems , fi les | 
Alimens qu'on prend, ne réparent la perte des 
fucs évacués. ! 
Les Afimens folides & liquides font propres à 
réparer cette perte , s'ils font difpofés comme :l 
| 
l 
| 


faut. Tous les Alimens qui renferment un fuc 
gélatineux tempéré , conviennent parfaitement 
Pour faire du fang, parce que le fang & les li- 
queurs fouables ,; qui fervent À la nutricion, 
font tempérés, & comme la gelée , font com- 
pofés d’une terre légere ; d’eau & d'huile fubtile 
exaétemént mêlées, 

Leschaïrs desanimaux jeunes , les fucs & les 
bouiflons qu’on en fait, & principalement es 
chairs des Bœnfs, des Moutons des Veaux , la 
-Volaïlle , Poules,Poulets, contiennent beaucoup 
de gelée, & font conféquemment très-propres à 
Ja nutrition. 

Le chile eft la matiere prochaine du ang; c'eft 
une efpèce d'émulfon naturelle, compofée d’une 
huile tempérée , de parties infipides , aqueufes 
& mucilagineufes : ainfi les alimens qui contien- 
nent des principes analogues à ceux du Chile :4 
font extrémement propres à nourrir le corps, &. 
à faire de la Iymphe & du fang. Pat 

Aunfi le lait, & toutes les femences tempérées 
qui renferment un fuc laiteux , les grains de toute 
etpèce, le pain , les œufs & le lait , font des alt= 
mens excellens & univerfels, ha" RON 
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" Le fang, le fuc nourricier, & toutes les par- 
ties du corps étant formées de trois principes, 
Tun folphureux, huileux & inflammable , un 
autre terreftre, alcalin , fubtil , & le troifiéme 
iqueux ; toutes les efpèces & les qualités des 
‘alimens fe rapportent naturellement à ces trois 
clafes. . 

La partie fulphureufe { tire en quartité des 
animaux & de leurs chairs , furtout lorfqu’elles 
font rôties. Les animaux fauvages & nés dans 
les bois, la fourniffent en plus grande quantité , 
que les animaux domeftiques & privés. 

Les chairs des animaux contiennent plus 
d'huile fubtile que les végétaux; auffi font-elles 
fujettes à une prompte putréfaétion , furtout en 
Eté, LL VI 

Ilentre de l’acide dans la compofrion de tous 
les végétaux , & auffi leur huile eft plus tempé- 
rée. Toutacide eft exclus de la compoñition des 

fucs des animaux & de leurs parties , qui fe ré- 
folvent entierement par la difilation en huile 
fubtile, & en fel volatil. 

Les viandes rôties , furtout fi ce font des oi- 
feaux, & autres animaux fauvages , répandent 
dans le fang plus de fubftance fulphureufe légere, 
que les bouillies & celles qui viennent d'animaux 
domeftiques. 

La chair des animaux & des oifeaux fauvages 
eft plus légere , plus ténue & plus huil:ufe que 
celle des domeftiques ; elle contient aufli moins 
de fubftance mucilagineufe & gélatineufe , parce 
que les animaux fauvages fe donnent bien plus 
de mouvement que les domelliques , & qu'ils 
prennent des nourritures plus féches. 

De plus enrôuffant , ils perdent beauconp 
d'humidité ; ce qui fait que le principe huileux, 
débaraffé des parties qui l'enveloppent & exalté 

 Civ 
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LA # _ si : : 

par le feu , eft plus dégagé , & domine far les 
autrés principes. » : 
On doit ranger dans la claffe des Alimens qui 
fournifflent de l’humide au fang , parmi les ani=s 
maux , les poifons , & parmi les végétaux , les 
herbes potageres , les racines tempérées , & 
quelgees fruits d'Eté. | | 
Les Alimens qui donnent la partie fixe & ter_ Î 
reufe du fang , font les grains de toute efpèce ,” 
toutes fortes de pains, leris, les pois , les fèves, 
les lentilles , les amandes, les chataignes , les 
fèves de Cacao, le fromage, & tout ce qui fe” 
fait avec de la farine, À 

Les alimens propres à la nutrition, font ceux à 
dont le mélange & la température approche de 
celle df chile & du fang ; tout ce qui s'éloigne” 
de la nature & du caraûere du fang, ou ce qui 
leur eft totalement étranger , ne fert aucu- 
nement à la nutrition. | 

Tout ce qui abonde en acide, eft peu propre à la 
nutrition, parce que le chile & le fang font en- ! 
nemis de l'acide, qui eft d’un cara@tere éloigné 
du farg , & qui coagule les liqueurs vitales. 

Ainf le trop grand ufage ces fruits confits au 
vinaigre , des fruits d'Eté , furtout s'ils ne font 
pas affez mûrs, du vinaigre, des bierres tirant à 
laigre , & des vins où l'acide domine , eft nui- 
fible à la fanté. 

Tous les fels & les alimens trop falés con- 
Viennent peu à la nutrition , parce qu'il n’y a 
point de fel qui entre dans la compofition du 
fang, du chyle & du lait. 

Le farg & le chile ne fe marient jamais avee 
les liqueurs fpiritueufes ; ainf elles font un tort 
confidérable àla fanté, fur-tout quand on en fait 
trop d’ufage, | 

Les fubflances douces , fucrées ; mMiéllées,s 
n'ont aucune analogie avec le chile & le fang , 4 
& différent totalement de leur compoñtion ; leur l 
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faveur dominante ne fe trouve point dans le 
fang , le chile & le fuc nourricier. Ce n’eft pas 
affez pour qu’un aliment foit propre à la confer- 
vation de la fanté, qu'il renferme dans lui-même 
Ja nature d’un fue louable , il faut qu’il foit bien 
diffous dans le ventricule ; ainf les alimens dont 
la fubftance dure & compacte , donne trop de 
travail à l’eftomac , ne font pas convénables à 
la fanté. FAN 
“ Les chairs dei animaux trop vieux, celles qui 
font fumées ou falées , les “œufs durs, prefque 
tous les poiffons de mer , le plus gros pain, fe 
diflolvent avec peine dans le ventricule , & ne 
fe changent que difficilement en fang & en 
chile ; ils ne conviennent donc qu’aux perfonnes 
robuftes , & qui font beaucoup d’exercice. 

Les racines , les herbes , les fruits, furtout fi 
on les mange crûs , ou qu’ils ne foient pas fufh- 
famment cuits, fe digérent difncilement, à caufe 
de leur tiffu trop fibreux. 

_ Les parties ténaces & gluantes des animaux ; 
lesalimens gros fe digerent encore difficilement: 
les graitles font d'autant moins faines, qu'elles 
font plus vifqueufes, plusrances & plus vieilles: 
celles qui font nouvelles , & qui fe digerent plus 
aifément , font moins de mal. 

Les chairs defféchées à la fumée, furtout quand 
elles y ont été long-tems, de même que le lard 
qui fent Le rance ou qui eft jaune , font contraires 
à la fanté. | 

Tous les alimens qui obfiruent les orifices des 
yaifleaux lactés qui fe trouvent dans les inteftins, 
ou qui les refferrent plus que de raifon , font 
préjudiciables à la fanté. | 

Les acides , les aftringens, les mucilagineuxs 
les gluans, les vifqueux , lesauftères , les mixtes 
qui fe coagulent aifément, nuifent principa- 

_Jement à la fanté , parce qu'ils offenfent lation 
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des inteftins , & par ce moyen les empéchent dem 
chaffer par bas les parties groflieres des alimensm 
digérés. 4 
C'eft par cette raifon que les fruits mûrs où 
non, les poires , les coings , les grénades , lesh 
néfles , le pain cuit en bifcuit , la croute de“ 
pain, le pain moif, dur, ou trop groffier, oum 
fraîchement tiré du four, toute la pâtiflerie ,4 
les purées de pois, féves & les gâteaux, le pain« 
qui n'eft point affez paitri ou levé, la trop grandek 
quantité. de fromage & de laitage en général, 4 
les graiffes , portent préjudice à la fanté ; & cell 
préjudice eft d'autant plus grand , qu’on prends 
en même tems du vin, des acides & des boiffons 
froides ; car il fe forme par ce mélange un coa- 
gulum épais & folide , qui fe colle fortement 
aux membranes des inteftins, & fait un enduit 
qui obftrue les extrémités des vaifleaux la@és,! 
& qui caufe des vents & des convu!fons. # 
Tous les alimens qui diminuent ou altérent far 
force fermentative & diffolvante da ventriculem 
font nuïfbles ; ainfi tout ce qui eft gras, hui-" 
leux, doux au goût , le miel, les liqueurs miel 
les , le raifin frais , les fruits, les légumes, les 
pitifleries , les racines fbreufes des racines 
autres femblables alimene, mangés en quantité 
& fouvent , font d’autant plus nuifibles, qu'on“ 
les prend à jeun. | 1 
Tout acide , & toute fubAance qui approchent" 
de la putréfa@ion , efl extrémement contraire à 
la confervation de la fanté ; ainfi on doit ranger 
dans la claffe des alimens nuifibles » TOUS CEUX 
qui aigriflent, ou fe corrompent aifément dansw 
leflomac. 1 
ALOSE, Alola, Clupea , ow Chipea ; poif= 
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fon de mer qui pañle fouvent danc les Riviéres. M 
: Hcroït fouvent jufqu’à la groffeur du Saumon. 
LL eft couvert d’écailles minces, grandes & fa" 
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œiles à détacher. Sa tête eft imprimée vers le 
haut de fon corps, fon mufeau eft pointu, fon 
dos eft de couleur blanche , jaunâtre, fes côtés 
& fon ventre font argentins. 

L'Alofe entre dans les Riviéres au commen- 
eement du printems. Au fortir de la Mer elle 
eft maigre, féche, aride , & d’un mauvais 
goût, mais quand elle a refté quelque tems dans 
Peau douce, elle devient grafle, charnue & 
& d’une faveur agréable, | 

Quand PAlofe n’eft pas bien fraiche, elle a 
un goût un peu acre qui incommode les gencives 
de ceux qui en mangent. | 

On fale l’Alofe pour la conferver ; maïs elle 
n'eft plus d’un goût aufliagréable qu'auparavant, 

L’Alofe contient beaucoup d'huile & de fel 
volatil. Elle convient dans le printems, où elle 
eft meilleure qu’en toute autre. faifon, à toute 
forte d'âge & de tempérament, pouryü qu’on 
en ufe modérément, 

On apprète l’Alofe de bien des manières. 
Elle eft fort faine au court boüillon, fervie à 
fec avec fon écaille & bien affaifonnée de perf. 
Elle eft encore bonne à l'Etuvée, aufli-bien que 
rôtie, foit fur le gril, foit à la broche. 

| .  Alofe Rérie, 

Ecaillez votre Alofe, incifez-la légerement ; 
frottez-la d’un peu de fel & de beurre, ( quel- 
ques uns y ajoutent l'huile & le poivre,& veulent 
qu'on l’arrofe avec fa marinade } & laiffez-la 
rOtir à petit feu, jufqu’à ce qu’elle ait pris une 
belle couleur. Quand elle eft rôtie, on la fert 
fi on veut, à l’ofeille qu’on fait cuire avec du 
fel, du poivre & du bon beurre, un peu de 
perfil & de cerfeüil. La fauce préparée, on fert 
PAlofe deflus, on peut encore fervir l’Alofe avec 
un ragoût de champignons , ou bien dans une 
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fauffe faite avec du beurre frais , ciboules , per 
fil haché , le tout pañlé à Ja Cafferole avec bon 
affaifonnement. On fait mitonner un peu |’ A4 
lofe dans cette fauffe , qu’on lie avec le foie dé“ 
layé , ou avec la farine frite, fi l’on veut {er 
vir le foie pour garniture. : #14 

Alofe au court boürllon. | 
Faites cuire votre Alofe avec du vin ( quel# 
ques-uns préferent le blanc ) un peu de vinai 
dre , fel, poivre, laurier , oignons piqués de 
clous de girofle, un peu d’écorce de citronm 
vert, un morceau de beurre. Quand elle efts 
cuite fervez-la pour entre-mets , au fec, fur une: 
férviette. 4 
Servez fi vous voulez, une fauffe blanches 
à part , ou une vinaigrette, pour ceux qui 
J’aiment. \ ‘4 
Quand lAlofe eft cuite à moitié, quelques= 
uns Îa tirent , & la font enfuite rôtir fur le gril # 
après quoi ils la font mitonner dans une faufflew 
faite avec du beurre roux affaifonné , un filet de“ 
vinaigre , & perf} verd pour garniture; on 
en fait une Entrée, | | 


lofe accommodée de différentes façons , voyez 
quelle eft la nature & la qualité des ingrédiens 
& affaifonnemens qui entrent dans les faufles ; 
._& comment ils agifflent rélativement à la cs 
É 


Pour fçavoir quels effets peut produire l’'A2} 


ALOUETTE, Alauda. L’Alouette eft un pe- 
titoifeau gris, aflez connu, dont le ramagew 
eft agréable. Il y en a de hupées ou crétées ,“ 
& d’autres qui ne le font point ; elles fe nour- 
riffent toutes de vers, de grains & de fourmis,« 

Elle contient beaucoup d'huile & de fels vo-" 
latils, elle eft très-délicate & eftimée pour fon 
bon goût, comme elle eft dans un grand mouve-« 


mént, elle tranfpire beaucoup , & conféquem=# 
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nent elle contient peu d’humeurs groflieres , 
2 beancoup de principes volatils & exaltés. 
On doit choifir les Aloüettes jeunes ; tendres 
& bien nourries. Quand elles font vieilles, 
leur chair eft dure, féche, d’un mauvais fuc, 
& difficile à digérer. 
. L’Aloüette convient à toute forte d'âge & de 
tempérament , principalement en automne, où 
elle eft plus graffle & plus délicate qu’en au- 
Cun autre tems de l'année. 
. Quand l’Aloüette eft vieille , fa chair eft 
dure , féche, d’un mauvais fuc, & difficile à- 
digérer , parce que fes principes les plus balfa- 
miques & les plus volatils fe font infenfiblement 
enlevés , & ilne lui en refte plus que de grof- 
fiers & de terreftress LEMERY Traëé des ali- 
mens. 
È Alouette en ragoût 
+ Vuidez vos Aloüettes , pañlez-les au roux 
dans la Cafferole avec un peu de lard & de fa: 
rine ; affaifonnez-les de fel , de poivre, faites 
es mitonner dans un boüillon ; mettez-y un 
paquet des fines herbes , champignons & mo- 
rilles , & un verre de vin blanc, quand elles fe- 
ront à demi-cuites. Quand votre ragoût. fera 
cuit, mettez y un jus d'orange , & fervez pour 
entrée. 
Toufte d’Alouette, 
. Vuidez vos Alouettes, otez-en le gigier, & 
le refte; mettez le avec du lard rapé dans le 
fond de la Tourte ; mettez deffus vos Aloüettes, 
après leur avoir ôté les pates & la tête, & 
les avoir pañfés fur le feu, dans une Caferole, 
avec un peu de bon beurre, perfil, ciboules, 
‘champignons , le tout haché ,-& laiflez re- 
froidir. | l 
. Finiffez votre Tourte felon la méthode géné- 
tale , & fervez pour Entrée. 


Alotiettes rôries. É 

Plumez-les au fec, écorchez-leur [a tête z 
ne les vuidez point, piquez-les , ou les bardez, à 
moitié l’un, moitié l’autre, & les attachez à la. 
groffe broche pour les faire rôtir : mettez def" 
fous des rôties de pain pour recevoir ce qui en" 
tombe; fèrvez-les fur les rôties pour un plats 
de rôt. + ( 
ALOUETTES EN SÂLMT 3 la Bourgeoife sh 
prenez le débris ou les carcaffes des Aloüettesm 
roties qui ont été fervies ; Ôtez, les têtes , 1ew 
gigier & ce qu’elles ont dans le corps; fervez-M 
vous du refte avec les rôties, pilez letout dans 
un mortier, délayez ce que vous avez piléM 
avec un peu de bon botiflon , pañlez-le à l’é 
tamine , affaifonnez ce coulis de fel, de pros 
poivre , d’un peu de rocanbole écrafée , un fi-" 
let de verjus, faites chauffer dedans les Aloïüet-w 
tes fans qu'elles boüillent, & fervez garnies de 
croutons frits. | 


Aloüettes en caiffe. % 
Après les avoir plumées, coupez - leur les 

ailes & les pates, fendez-les fur le dos pour 
Ôter tout ce qu’elles ont dans le corps que vous w 
mettez à part. Otez-en les gifiers & du refe“ 
faitesune farce vec lard rapé , moëlle de bœuf, ! 
champignons , foies gras , {el , gros poivre , M 
mufcade , fines herbes , le tout haché & pilé « 
enfuite dans le mortier, Liez cette farce de deux ! 
jaunes d'œufs, farciflez-en le corps de vos aloïeti 
tes &les faites cuire à la poële comme les cail- ! 
les à la poele. ( Voyez cet article au mot Cuille } * 
Quand ellés font bien cuites faites une farce de 
papier ou de pâte , étendez deffus un peu de * 
farce, arrangez-y vos Aloüettes , couvrez-les 
de farce, pannez-les légerement , mettez la 
aille au four pour lui faire prendre couleur, 
reflez-la dans un plat & fervez avec une peti- 
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e fauffe hachée, & jus d'orange, ou bien à 
ec, pour entrée ou hors d'œuvre, ( Voyez au 
mot: fauffe l'article fauffe hachée.) 

Ÿ $ Alotietres en coques, 

- Epluchez bien vos Aloüeites ; coupez les, 
pates & les ailes, fendez -les fur le dos, 
arciflez-les comme celles de l’article précédent, 
& les faires cuire de même à la poele; faites un 
petit falpicon, & en le finiffant mettez-y un peu 
de moutarde. ( Voyez au mot falpicon, ) prenez 
enfuite des coques d'œufs qui ne foient ouvertes 
que par le haut ; lavez-les bien afin qu'elles ne 
fentent aucun mauvais goût : prenez enfuite 
d'autres deffus de coques d'œufs pour emboiter 
chaque morceau de deffous. Mettez dans cha- 
que coque une Aloüette & un peu de falpicon 3 
trempez les bords des coques dans des œufs bat- 
tus pour les fouder enfemble, Roulez-les en- 
fuite dans ces œufs battus, pannez-les & les fai- 
tes frire de belle couleur. Drefflez-les dans un 
plat avec perfilfrit, & fervez pour entrée. 

Aloüettes aux œufs. 

Prenez des alouettes cuites à l’étoufade, qui 
ent leur tête: mettéz-les mitonner dans une 
faufle hachée : mettez-les enfuite dans des co- 
quilies d’œufs bien propres avec de la fauffe ha- 
chée; que la tête pañle parle:bout de l'œuf : 
arrangez-les dans un plat ; mettez entre deux 
coquilles des œufs pochés à l’eau, une fauffe 
claire fur les œufs, rien fur les coquilles , & 
fervez chaudement. 

Pâte d'Alouetres. 

Vuidez-les bien, gardez les foies , retrouffez- 
lés proprement, piquez-les de gros lard & de 
Jambon affaifonnés de poivre, fel , fines her- 
b:s, fines épices , fendez-les par le dos , p'lez 
lec foirs avec lard rapé, champignons, trufles, 
ciboules ; perfii , el, poivre , fines herbes, - 
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nes épices; farciflez-en le corps de vos alouettes.lh 
Faites une abaïffe d’une pâte compofée d’un œuf, h 
de bon beurre , farine & un peu de fel. Etendezt®h 
fur cette abaifle du lard pilé dans le mortier 3, 
atrangez deflus vos aloüettes affaifonnées com-" 
me il faut, après leur avoir caffé les os. Mettez-n 
truffes, champignons , une feuille de laurier, 
le tout bien couvert de bardes de lard. Couvréz 
d'une autre abaïffe deméme pâte , dorez le pâté 
& faites cuire au four. Quand il eft cuit, Ôtez 
le papier de deffous ; ayez un bon coulis, quel- 
ques ris de veau , champignons & truffes ; dé 
couvrez le pâté, Ôtez toutes les bardes de lard,M 
dégraiflez-le bien, preflez-y un jus de citron ,M 
& ayant de fervir, jettez le tout dans le pâté ,M 
recouvrez , & fervez chaudement pour Entrée.» 
Autre Pâté d’Aloüettes. Fr: 
- - Faites-une pâte fine.à l’ordinaire , ôtez les gi- 
giers des aloüettès , habillez-les proprement ,M 
rangez-les au fond du pâté, fur un godiveau« 
compofé de roüelles de veau, un peu de lard , 
moëlle ou graiffe de bœuf, garni de champi-« 
gnons , truftes, quelquefois gras ; couvrez le” 
de même pâte, dorez-le , faites-le cuire. Etant 
cuit , faites une liaifon avec un peu de lardfon-w 
du ; & un peu de farine que vous ferez frire dans” 
le lard, vous y mélerez un jus de citron, & de. 
mouton, ou jus de veau. | à 
Voyez aux articles Tourtes, Rér, Paté , les 
propriétés générales de ces mets. 
ALOYAU, Cofla bubula , piece de bœuf,» 
qu’on coupe le long des vertebres, au haut bout 
du dos de cet animal. Il y a des aloyaux de law 
premiere , de la feconde & de la troifiéme piece.! : 
On apprète l’aloyau de plufeurs façons. | 
| Aloyau rôri. k. 
On doit manger l’aloyau rôti un peu rouge & 
faigneux. Il en eft plus tendre plus délicat & 
plus fucculent, | Ceu 
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Ceux qui le veulent plus cuit , le coupent par 
tranches , y fontune fauffe avec un peu d’eau, 
du fel, du poivre, un filet de vinaigre , quel- 
ques ciboules hachées ; ou bien avec trois ou 
quatre anchois hachés & affaifonnés de fel & 


de poivre, avec du jus de bœuf, & quelques ca= 


pres, fi l’on veut. Ces faufles fe fervent chau- 
des. On fait bouillir un peu la premiere fur Le 
géchaut avec les tranches. | 

Si on ne veut pas fervir l’aloyau dans fon 
jus , on en leve le filet que l’on coupe en tran- 
ches minces ; mettez-le dansune caffarole avec 
une fauffe faite avec caprés, anchoïs , champi- 
gnons, une pointe d'ail , le tout haché & pañfé 
avec un peu de beurre, & mouillé avec bon 
coulis ; quand vous avez dégraiflé la faufle & 
affaifonné de bon goût , mettez le filet dedans, 
avec le jus d’Aloyau ; faites chauffer fans qu'il 
bouille , & fervez fur l’aloyau, 
: Aloyau à la braife. 

. Prenez un aloyau de ja premiere piece, où 
il y a le plus de filets, dégraiffez-le bien , pi- 
quez-le de gros lard , bien affaifonné de fines 
épices , fines herbes, perfil , ciboule hachée, 
un peu de champignons, quelques truffes ha- 
chés. Prenez une marmite de la même gran- 
deur que votre aloyau, garniffez le four de bar- 
des de lard , de tranches de bœuf maigre epaiffes 
d’un doigt , & battues : affaifonnez de fires épi- 
ces , fines herbes , oignon, carottes, citron 1, 
feiilles de laurier , poivre & fel. Mettez votre 
aloyau dans la marmite , les filets au fond pour 
qu'ils prennent plus de goût. Ficelez-le aupa- 
ravant ; afin de le tirer fans le cafler , quand 
il fera cuit. Affaifonnez-le au-deflus , de même 
qu'au deflous ; mettez des tranches de bœuf & 
des bardes de lard par deus. Ferinez enfuite vo= 
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‘tre marmite avec de fa pâte autour: mettez di" 
feu deffus & deffous, & laiffez cuire. ë 

Pendant que votre aloyau cuit, faites un re 
goût de ris de veau, de foies gras, de champi=# 
gnons, de truffes, de moufferons, pointes d’afzu 
perges , cul d’artichaux , crêtes que vous paflezu 
avec un peu de lard fondu, & que vous mouil- #4 

lez d’un bon jus, & qu'enfuite vous liez d'un bon 
coulis de veau & de Jambon. + 
Tout étant prêt , tirez votre aloyau de la mar- U 
mite , laiffez-le un peu égoutter , mettez-le dans" 
un plat, jettez votre ragoût par deflus , & (ervez: 
votre aloyau, garni, fi vous voulez de poulets 
marinés, ou de côtelettes. # 
Aloyau avec une fauffle hachée. 

On fertaufi cet aloyau à la braïife avecune" 
fauffe hachée, On hache un peu de Jambon , de M 
ciboule, de perfil, truffes, champignons ; & 
mouflerons, le tout paffé enfemble avec un" 
peu de lard; on le moüille d’un bon jus, enfuitem 
on le lie d’un bon coulis de veau &de Jambon, : 

 & on jette la fauffe hachée par deflus en le fer 
vant, 1" 
On le fert encore avec un ragoût de Chi" 
Gorée, ou bien avec des petits oignons cuits M 
fous la braife ,que l’on jette dans un coulis clair, M 
Quelquefois avec des cardons d'Efpagne. 1 

Quelquefois avec du Celeri, 

Enfin on le fert avec un ragoût de Con 
£ombres.,. que l’on fait ainf. | 
.+Choififfez des Concombres bienmürs, pelez ! 
&'coupez-les par tranches, faites - les mariner ! 

avec quelques oignons coupés partranches avec 
poivre, fel: & vinaigre, pendant deux heures, 
Préflez;les enfuite vos concombres dans un lin: W 
ge ; pañlez-les dans un peu de: lard fondu; " 
quand ils font roux ; moüillez-les d’un bon jus, M 
_& les lafiez mitonner fur le fourneau 3 quand! w 


… 
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als font cuits, dégraiflez-les bien, & les liez 
avec un bon coulis de véau & de jambon, & 
les jettez fur votre Aloyzu. 


A 


+ Ce même ragoût de Concombres fert pour 
toutes les Entrées à la broche , comme filets 
d’Aloyau,filets de mouton,fricandeaux de mou- 
ton, fricandeaux dé filets de bœuf, filets de 
veau qu'on fait piquer de menu lard, qu'on 
met à la broche, ou cuits dans leur jus fur le 
fourneau. On met le ragoût de Concombrés 
par deffous, & les filets par deffus. 

V Liger veut que lon faffe cuireà moitié les 
“Aloyaux à la braife, à la broche, & qu'on 
‘achève de les faire cuire, dans la marmite ;, 
comme nous l'avons dit. 

4 Aloyau a P Anglotfe.. 

Mettez votre Aloyau pendant deux jours au 
fel, mettez le enfuite à la broche; quand il {e- 
ra cuit, pannez-le ; jettez par deflus & par def 
fous un bon ragoût , fervez-le garnis de hat- 
teletes , de marinade , ou de poupiettes cui- 
tes à la broche. 
| Aloyau Farci. 

Garnifez votre Aloyau d’un Salpicon, Voyez 
au mot Salpicon , la manieré de le faire. 

Ou bien mettez votre Aloyau à la broche, 
& quand il‘eft à demi cuit, retirez- le, levez- - 
en la peau, prenez-en la chair, hachez-la me- 
nu, avec lard , moëlle de bœuf , épices, faies 
gras, ris de veau, truffes, champignons, mo- 
rilles, mouflerons', & autres bonnes garnitures 
& fines herbes. Mettez cette farce entre la peau. 
& l'os, & recoufez-la bien de peur que la chair 
ne tombe.Achevez de faire cuite votre Aloyau, . 
au four dans une léchefrite; panez-le enfüite, 
quand il fera prefque cuit, faifez-lui prendte 
un peu couleur, tirez-le ; garniflez votre platde 
fricandeaux , en façon de côtelettes piqutes 
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avec pain frit. Quand il eft fur la table, ofil 
Ôte les peaux pour qu’on puiffe en prendr 
avec une cuilliere. | 
Aloyau à la Maître d'Hôtel. ts 

Choififfez un Aloyau bien gras qui foit mortiss 

fié , dégraiflez-le , parez-en bien le filet 5 
& lardez de lard & de jambon ; affaifonnez deu 
fines herbes & fines épices : couvrez le tout 
autour d'une farce délicate faite avec l’eftosn 
mac de poulardes, de poulets & de perdrix; ha-m 
chez cette viande avec du lard bjanchi, de lan 
tetine de veau cuite, quelques ris de veau blan-" 
chis ,; des truffes & des champignons, de la! 
moëlle, une mie de pain trempée dans du laitn 
& toutes fortes de fines herbes , avec un peu de 
fromage à la crème , & de la crême delait , au-# 
tant qu'on le juge à propos , le tout tien ha- 
ché & bien affailonné , mettez-y quatre ou cingm 
jaunes d'œufs , & un ou deux biarces, envelop-u 
_pez-le enfuite de tranches de veau bien minces, 
ficelez-le de peur que la farce ne tombe, &lew 
faites cuire à la broche. Pendant qu'il cuit, 
faites une faufle au jambon, coupez en dés trois" 
tranches de jambon, mettez-les dans une caf- 
 ferole avec un peu de beurre frais ; convrez la ï 
cafférole & faites fuer: poudrez d’un peu de fa=m 
 rine, moiillez de jus & de foulis, ajoutez-y à 
_ des champignons hachés que vous faites cuire. 
Dégraiffez cette faufle de tems-en-tems ; quand. 
elle eft cuite ôtez-la de deflus le feu , ajoutez-y« 
une pincée de petits capres , unanchois lavé w 
& haché, deux Echalottes auffi hachées , un peu w 


’ 
’ 
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de gros poivre & un jus de citron. d 
L'Aloyau étant cuit , ôtez-en les tranches de M 
4 


veau & la farce fi vousles jugez à propos ; w 
dreffez un plat, incifez le filet, verfez la faufle u 
au jambon par deffus , & fervez chaudement 
Pour groffe Entrée, 
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Aloyau à la fauffe à l'Angloife. © 

Quand l’Aloyau eft cuit à la broche , cou- 
pez-en le filer en tranches bien minces ; hachez 

- des champignons , paflez-les & les moüillez de 
coulis; faites leur faire quelques bouillons avec 
un bouquet & une pointe d’ail. Quand la fauffe 
.eft cuite & dégraiflée , mettez y des capres & 
“déganchois h chés, un filet de vinaigre; faites 
y chauffer les filets fans bouillir & fervez chau- 
:dement- 
| Aloyau à la Provencale. 

Parez bien le filet fans l'ôter de deffus les os, 
piquez-le de jambon, lard, anchois: faites en- 
fuite une farce avec lard rapé, moëlle de bœuf, 
bon beurre , huile, & toutes fortes de fines her 
bes hachées, & ail , le tout bien mélé & aflai- 
fonné de bon goût.Ficelez le filet de deux doigts 

en deux doigts, mettez de cette farce dedans 
 & deflus , & quand il eft garni tout du long 
couvrez-le de bardes de fard & de papier, & le. 
mettez cuire à la broche. En cuifant arrofez le 
de fon dégout; quand ileft cuit, dézraifflez ce 
dégout,allongez-le d’une ‘aufle piquante à lhui 
le, preffézy un jus d'orange , ajoutez-y du 
gros poivre, & fervez avec lAloyau. 
Filets d’Aloyau aux. Curdes. 

Coupez en petites tranches bien minces un 
filet cuit à la broche. Faites blanchir des car- 
"dons d'Efpagne avec de l’eau & un peu de vi- 
naigre, parez-les enfuite, faites les cuire dans 
un blanc bien affaifonné & de ja graiffe de bœuf, 
& la moitié d’un citron coupé par tranches, 
Quand ils font cuits , écoutez les, faites-leur 
faire un boüilion dans une bonne effence, & fer- 
vez avec les filets. 

Filets d’Aloyau. au Celert. | 
- Choififfez de beau Celeri & Le faites blanchir, 
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faites-le cuire dans une bonne braife.Quand il eff” 
‘cuit , faites-lui faire un boiillon dans une bonne 
effence. Faites y chauffer des tranches bien min- 
ces d’un filet d’Aloyau avec des échalottes &M 
unjus de citron & fervez. Fa 
| - Filers d’Aloyau à la Chicorée. 1 
Coupez très-mince un filet d'Aloyausmi 
Ja broche. Faïtes blanchir de la Chicoréest & 
‘Ja faites cuire en‘uite dans une bonne braife 54 
après l'avoir égouttée coupez chaque pié en deux. 
Faites-leur faire un bon boüillon dans une bonne 
effence, mettez-y enfuite les Filets & beaucoup 
d'échalottes , faites chauffer le ragout fans” 
boüillir, & fervez avec un jus de citron. M 
Filers d’Aloyau aux Concombres. 4 
Prenezun Filet d'Aloyau cuit à la broche 5" 
coupez le très mince. Coupez des Concombress 
de la même façon que le filet, faites lesu 
mariner avec poivre , {el & vinaigre. Faitesw 
fuer une tranche de jambon dans une cafferole * 
preffez vos concombres marinés & les mettez 
dedans ; pañfez-les avecun morceau de beurre,w 
mouillez de jus & d’un peu de bouillon, dé 
‘graiflez le ragout, liez-le d'u coulis, faites 
chauffer dedans le Filet fans bouillir & fervez 
£haudement. F4 
| Filets d’'Aloyau à 'Efpagnole . é 
Coupez en deux le Filet d'un Aloyau cru 54 
faites-le cuireenfuite dans une bonne braïife avec” 
une demi-bouteille de vin blanc, du bouillon, 
un bouquet , quelques racines , oignons , tran= 
ches de veau, affaifonnez de haut goût ; quande 
ileft cuit, fervez-le avec une fauffe à l'EÇN 
pagnole, ( Voyez au mot Jauffe la maniere den 
Ja faire.) À 
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Filer d'Aloyau Glacé. 4 
Levez le filet entier d’un Aloyau crû, pi 
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quez-le &le coupez en deux , mettez-le cuire: 
avec du bouillon, un bouquet, une tranche 
‘de jambon. Finiffléz-le comme un fricandeau. 
& le fervez avec un ragoüût tel que vous vou- 
drez, 

Filets d’Aloyau aux Mirotons. 

Faites une fauffe hachée, ( Voyez au mot faufe 
a maniere de la faire. } Arrangez deflus le File, 
remettez de Îa fauffe par deffus, faites chauf- 
fer fans boûillir & fervez chaudement. 

Filets d’Aloyau au Salpicon. 

Faites cuire Le Filer à la braife avecune trart- 
che de veau , moitié bouillon & moitié vin: 
blanc , un bouquet de fines herbes, clous de 
girofles , oignons , racines Quand il eft cuit & 
depraiffé , fervez avec un Salpicon. ( Voyez au. 
“mot Salpicon la maniere de la faire. } 

… Voyez à l’article bœuf le qualités de l’Aloyau, 
Voyez aux articles faufe, Rôr, & Ragoët les: 
effets que la chair de bœuf peut produire-réla- 
tivement à la fantc. - 
AMANDE, Æimnyodala, il y en a de deux 
fortes , de douces & d’amères, qu'on ne diflin- 
gue que par le goût. Dans les Amandes dou-- 
ves il fe trouve moins de fel, & ce fel eft par- 
faitement lié & retenu par des parties rameur 
fes, de forte qu'il ne peut faire qu’une legere 
impreflion fur la langue, Les amères au con-- 
traire contiennent plus de fels âcres, qui n'étant 
qu'à demi embarafés par des parties huileufes,, 
excitent une fenfation plus forte |, mais plus: 
défagréable, 

Les Amandes douces paffent pour être nour- 
rifantes , elles procurent lé fomméil & augmen- 
tent {a fécrétion de la femence. Files font de: 
difficile digeftion, lorfqu'on en mange trop. 

Les Amandes amères détergent, atténuent: 
& rarchent les humeurs groflieres & vilqueulès,. 
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Les Amandes douces & amères étant fé 
ches , fe digérent difficilement , & caufent des 
maux de tête. Les douces contiennent beaucoup 
d'huile, peu de fel & de phlegme. Les amè-« 
res contiennent plus de fel que les douces , beayss 
coup d'huile & peu de phlegme. 

Elles conviennent les unes & Jes autres, en. 
tout tems; à tout âge & à tout tempérament ss 
pourvû qu'on en ufe modérément. 

On doit-les choifir nouvelles , Jarges, bien 
nourries ; hautes en couleur, & qui n’aient poire} 
été gâtées par l’injure des tems. 

On exprime des Amandes douces , pillées &. 
délayées dans de l’eau un fuc laiteux , qu'on 
appelle lait d'Amande , qui eft très-fain & très-M { 
nourriffant. Il convient aux gens maigres > AUX N 
étiques , aux pleurétiques, parce qu'il contient 
beaucoup de parties huileufes balfamiques , pro-w 
pres ànourrir & rétablir es parties folidess 
à modérer le mouvement impétueux des hu-" 
meurs , & à adoucir leur âcreté. À 

On fait avec ce même lait d'Amande, mê- 1 
lé dans de la gelée de poiffon, un excellent * 
blanc manger. 

On couvre de fucre les Amandes douces 3 
pour en faire des dragées. | 

On pile encore les Amandes douces , & l'on 
mêle cette pâte avec du fucre & de l’eau rofe 
pour en faire de petits pains appellés Maca=# ù 
TOnSe fl 

Huile d'Amandes douces.’ d! 

Pour tirer l'Huile des Amandes douces, on 
choifit les plus belles, on les monde de leur 
dure écorce , onles pele avec de l’eau tiéde, 
on les féche dans un linge, puis on les pile 
dans un mortier de marbre avec un pilon de 
bois , jufqu’à ce qu elles foient réduites en pà- 


te. On met cette pâte dans un fachet de cam 
NEVAS 3 
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nevas, où d'étamine claire, on l’exprime tout 
doucement à la preffe , fans la chaufter : Voilà 
la maniere de tirer l'huile d'Amande douce fans 
feu , laquelle eft bonne à prendre par la bou- 
Che. Pour avoir de cette huile, 11 faut pren- 
dre garde de mêler des Amandes amères par 
mi les Amandes douces , ni des Amandes vieil- 
les, Il faut qu'elles foient dépoillées de leur 
peau, afin que l'huile en foit plus pure , & 
plus lénitive. 

Pour peler les Amandes fans eau tiéde, om 
les laifle tremper dans l’eau froide fix heures 
durant afin de [es pouvoir écorcer facilement 
avec la main. On les met enfuite fécher trois 
ou quatre heures entre deux linges. D’autres 
les torrefient avec du fon dans une poele fur um 
petit feu , en les remuant avec la main jufqu’à 
ce que l'écorce fe fende, & fe mette en piece 
par la chaleur. Enfuite Ils les criblent pour en 
féparer le fon : Après ils les frotent rudement 
dans un fac de toile neuve, pour Gier toute 
l'écorce. 

On tire cette huile doucement , peu-i-pew 
afin qu’elle foit plus claire , qu’elle ait plus de 
vertu, & qu'elle foit agréable à prendre par 
la bouche. Pour la tirer avec le feu; on tient 
ces Amandes pilées environ cinq heures dans 
un lieu chaud, où felon MESUE’, on les faic 
Cuire pendant une heure au baïin-marie, ou 
fur le fable, ou fur les cèndres chaudes, Cet- 
remaniere n’eft pas meilleure que la premiere, 
parce que l’huile de ces Amandes échauffées, 
qui doit être tempérée devient bientôt chaude 
& rancie:. & au lieu d’adoucir , elle échaufie, 

* Huile d'Amardes Amères. 

Pour ies Amandes amères , on les prend fé 
ches & bien mondées, pour en faire de l'huile, 
On les pile dans un mortier de marbre , avec 
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un pilon de bois , jufqu’à ce qu’elles foient ré- 
duites en pâte; on les met eufuite dans un fac. 
de toile , ou d’étamine ; pour en tirer l'huile 
chaudement à la prefle. On chauffe les Aman- 
des amèéres, pour qu’elles rendent davantage 
d'huile. Pour cet effet on les met dans un vafe « 
de verre, &ce vale dans un autre plein d’eau” 
boüillante fur le feu, afin que l'huile ne foit 
pas gâtée par lattouchement du feu, & law 
mixtion de l'eau. 

L'huile d'amandes douces eft propre pour 
adoucir l’aprété du gofier , du poumon, des 
reins , & des parties externes, &c. Celle d'A-" 
imandes amères eft propre pour difliper le tin- 
tement d’oreiiles, pour ouvrir les obftrudions. 
du foie, & des autres vifcères, & pour amol- 
lir toutes fortes de duretés. 

On fait des Amandes verres en confiture, Des 
Amandes vertes en compôte, des Amandes à 
la praline , des Amañdes glacées, des Aman- 
des foufllées , & de l’Amandé : voyons com-" 
ment. ; 

.  Amandes vertes en Confiture. À 

‘T1 ne faut point de fel, comme aux abri- 
cots. On fe fert de la leffive de cendre, ou de 
gravelée lorfque les Amandes font bien la-M 
vées & bien nettoyées, on les jette dans l'eau 
bouillante , comme on fait les Abricots , 8" 
on regarde avec une épingle pour qu'elles ne 
cuifent pas trop, parce qu'elles s’ouvriroient. 
On les jette enfuite dans l’eau fraiche : on les 
met égoutter après dans un fucre clarifié , qui 
foit leger ; lorfque le fucre bout on y jetteles: 
Amandes , afin qu’elles prennent leur verd 
On les acheve promptement de peur qu’elles nes 
noirciflent, Pour les garder on met livre pour” 
livre, & on a attention que Le fyrop foit cuits 
À p'opos. 
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Armandes vertes en compôte. 

On pañfe les Amandes à la leffive de cendre 
ou de gravelée, & onles gouverne cômme 
les Abricots ; car cette compôte fe fait de 
la même maniere. Si on veuttirer des Aman- 
des au fec, après qu’elles ont été au fucre, 
on met du fucre clariñié dans une poële, on le 
fait cuire à la plume , auflitôt on y jette les A- 
mandes, après les avoir fait égoutter fur un ta- 
mis. On les remet après fur le feu , on le re- 
muc bien, en les fait bouillir: on les retire de 
deflus le feu, on les laïffe refroidir à moitié : 
on frote enfuite avec une cuiller, ou le dos de 
Jécumoire le fucre qui eft tout autour de la 
poele, jufqu’à ce qu’on l'ait troublé par-tout. 
Après quoi l'on tire les Amandes avec l’écu- 
moire : on-en fait égoutter le fucre fur un clayon 
de fil d’archal , ou fur une paille épluchée , 
qu'on range fur un plat, Ces Amandes fe fé- 
chent dans un moment, & on en fait tant que 
lon veut de féches, ou de liquides. On tire 
de même les Abricots verds. 

De tous les fruits, que l’on confit , on en 
peut faire des compôtes. Lorfque les fruits font 
pañlés à l'eau , ilne faut que cinq à fix onces 
de fucre , tout au plus , pour la livre de fruit, 
& faire cuire le fyrop , comme fic’étoit des con- 
fitures , ou approchant, parcé qu’elles s’éclair: 
ciffent affez en jettant leur humidité, Voilà com 
me on fait des compôtes de tous les fruits. S'il 
y a peu de fucre ils confervent leur goût naturel, 

Pate d’Amandes vertes. it 

Elle fe fait de la même façon que la pâte 
d'Abricots verds. Voyez au mot d’'Abricer , 
pâtes d’Abricots verds. | 
: ÆAmardes à la Praline. 

Il faut pour deux livres d'Amandes bien 
tmiéos, une livre ou cinq quarterons de fücre , 
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on es fait cuire à la plume , & on y jette les 
Amandes qu'on #emué avec la fpatule, pour 


LEEDS 


qu’elles ne s’attachent pas au fond de la poeles « 


qu'elles prennent fucre , & qu'elles foient bien 
prâlinées ; à la fin on lesmene doucement fu 


un petit feu , pour faire fondre Îles égrenilles 


du fucre : on fait enforte qu'il n’en reîte points 


& que tout s'attache autour des Amandes. Il ne w 


fautpas qu’elles fe mettent en huile, Elles pe= 


sent lorfau’elles font prâlinées, Alors on les | 
tire. de deflus le feu , on les-couvre avec quel=" 
que chofe pour les faire reiluyer ; on les laife « 


enfuite refroidir + on‘les met dans des boctess 


On priline de même des avelines , & les râ- ” 
P 


lines, qu’on fait de cette maniere , font grifese M 


Pour les faire rouges, -dès qu’elles ont pris 
de fucre, on les retire de deflus le feu : on les 


crible , & le-fucre qui tombe du crible fe met 
dans le même poëlon. On‘y ajoute un quar= 


teron de fucre , ‘& -un peu d'eau pour fondre 
le tout, On le faitcuire à caffé ; on y jette de 


Veau , dans laquelle on fait boüillir de ‘a coche. 
mille avec de l'alun'& de dla crème de tartre.u 


On met decette eau , autant qu'il-en eft nécef- 


faire pour donner au fucre une belle couleur 2" 


one fait encore cuire fur le feu , pour le faire 


werir à café. Quand ileftcuit, ony jette less 


Amandes & on Ôte le poélon de deffusle feu. 


Da 


On les remué bien, ‘jufqu’à ce qu’elles foients 


#éches. | 
Pour faire es Prâlines blanches, on échaude 


&abord & on péle les Amandes, on les jettes 


dans du fucre cuit à café : on leur fait prendre 
enfemble un ou deux boüillons : & on fait le 
æefte ; comene <i-deffus Les pralines conviennent 


ätout le monde , & ne peuvent produire ancuæ 


mauvais fete 


"1 
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Amandes Glacées. 
On jette les Amandes pelées dans de la gla- 
&e , compofée de fucre en poudre, blanc d'œuf. 
fleur d'orange , ou de citron, & orange de Por 
tugal fi onen a ; on leur fait prendre l glace 
en les y roulant bien. Enfuite , on les dreffe: 
fur une feuille de papier, & on Les fait fécher 
au four à petit feu. 
Amandes fcufflécs. 

On échaude, & ‘on pele les Amandes : or 
Tes jette dans du blanc d'œuf, enfuite dans du 
fucre en poudre , où on les roule bien , fi el- 
Tes ne font pas affez glacées la premiere fois » 
on recommence , puis on les drefle, on les: 
fait fécher ; Comme il eft dit ci-deffus. 

Tourres d Amandes. 

Prenez un.quarteron d’Amandes., faites -leur 
faire un bouillon dans l’eau , pelez-les.enfuite 
& les mettez dans l’eau froide ; retirez-les, ef- 
fuyez-les entre deux linges. Pillez les bien dans 
un mortier en les arrofant de tems-en-tems de 
lait, quand elles feront bien pilées, mettez-y 
de l'écorce de citron verd, quelques bifcuits 
d'Amandes amères, de moëlle de bœuf, la 
quantité qu'il en faut ; du fucre , trois ou qua- 
tre jaunes d'œufs; repilez bien Le tout enfem- 
ble, faites une abaiffe de pâte feuilletée , & en- 
foncez la tourtiere que vous voulez faire : Eren- 
dez votre pâte d'amandes dans la Tourtiere , 
faites-y quelques ornemens, & mettez cuire au 
four : quand'elle fera cuite , rapez-y du fucre 
glacez-la au four , ou bien avec la pele rouge, 
dreflez-la dansun plat, & fervez. 

Tourtes d'amandes , pour les jours maîgres. 

Les Tourtes d'amandes pour les jours maigres. 
fe font dela même façon ; il faut feulement 
mettre du beurre frais dans la pâte , au lieu de 
moclle de bœuf. | 
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Potage de lait d'amandes. 


Prenez une livre ou deux d'amandes, flom 


la grandeur de vosre plat , bien échaudées : ni- 


lez-les en les arrofant d’un peu d’eau- Ayez de 


Peau fur le feu, qui foit tiéde, avec un peu de fel. 
Quand vos amandes feront bien pillées, mettez 
eette eau dans votre mortier, pañlez le tout à 
Pétamine deux ou trois fois. Mettez ce lait 
dans une marmite bien nette, avec un bon 
morceau de fucre & de canelle en bâton, faites 
cuire Le tout à petit feu. 

Pour éreffér votre potage , coupez de la mie 
de pain en tranches, rangez-les dans un plat, 
& quand elles feront féchées faites les fécher 
à l'air d'un petit feu , faites mitonner votre 
potage du même lait, & quand vous ferez: 
préc à fervir , arrofez-le autant qu'il eft né- 
ceffaire. \ 

Autre facon. 

Quelques-uns font bouillir environ deux pie- 
tes d’eau dans une marmite, y mertent la mie 
de deux petits pains qu’ils mettent enfuite dans le: 
mortier avec les amandes, & les font enfuite 
mättonner dans la marmite pendant trois ow 
quatre heures avec fucre & canelle | après quoi: 
ils le paffent & dreffent de même, 

Garniflez avec du mafflepain, ou des aman- 
des à Ja praline. 

Amandes de Languedoc frites. 

Pelez vos Amandes, mettez-les dans l’eau 
égoutez-les, mettez. les dans un baflin avec Eeau- 
coup de fucre en poudre; faites chauffer de J’hui- 
le dans un poëlon, faites y cuire vos Aman- 
es , jufqu’à ce qu’elles foient dorées, tirez-leg 
avec lécumoire, On les nomme auffi pralines 
dorées. 

Pête d'amandes , pour l’'Orgeat. 
Mettez une livre d'amandes douces tremper 
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dans l’eau chaude, pelez-les , pilez-les WE 
mettez de temsentems un peu d'eau, pour 
au’elles ne tournent pas en huile. Quand elles 
feront bien pillées, mettez-y ure «demi-livre 
de fucre auf pilé , faites du tont une pate, 
pour vous en fervir dans le befoin. Quand vous 
voudrez vousen fervir , prenez de cette pâte , 
gros comme une œufque vous delayerez dans 
environ une pinte d'eau, que vous pañerez 
dansune ferviette. 

Toutes ces fortes de préparations des aman- 
des font fort falutaires, & conviennent à tout 
le monde, eu égard à la mature de l’amande 
& des différens ingrediens qui ne peuvent pro- 
duire que de bons effets. 

Autre Pate d Amandes. 

Echaudez vos Amandes ; lavez-les dans l’eau 
fraiche, pilez-les enfuite , arrofez-les d'un peu 
de blanc d'œufs fouerté avec un peu d'eau de 
fleur d'orange ; à mefure que vous les pilez, 
continuez. de les arrofer , afin qu’elles ne vien- 
nent point en huile, Quand elles font pilées 
comme il faut , tirez la pâte du mortier, mettez- 
la dans une poële fur le feu pour la deffécher 
avec du fucre en poudre. Pour une livre de Pâte, 
il faut demi - livre ou trois quarterons de fucre; 
mêlez bien le tout enfemble avec une gâche, & 
semuez votre pâte jufqu'à ce qu’elle ne tienne 
plus à la poële , ou qu'elle ne s'attache plus au 
dos de la main quand vous la pofez deflus ; otez- 
Ja alors de Ja poële , maniez-la fur une table 
bien nette avec un peu de fucre en poudre. 

On peutauffi la deffécher fi l’on veut avec du 
fucre cuit à la plume; pour livre de pâte demi- 
Hvre de fucre , en obfervant tout ce que nous 
avons dit c1-deflus, 

Ufage de la Pâte d’Amande. 
La Pâte d'Amande fert à plufeurs ufages , & 
| E iv 
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fe travaille de plufeurs mañieres ; elle fert 
faire des abaiïffes pour des tourtes ; on la:glace, 
on la pañe à la feringue , & des rognures qui 
reftent on fait des petits choux, ou autres gar= « 
situres de plats, après Les avoir pilées avec un 
blanc d'œuf pour les ramoilir. 

Pate d’Amande feringuée. 

Prenez de la Pâte d'Amandes, pilez-la dans 
un mortier avec un peu de crème naturelle & : 
cuite, & après lavoir pañlée à la feringue, faites. 
de frire en grande friture , rapez-y du fucre par 
deflus , & fervez pour entremets. 

Pête d’Amandes pour faire des Tourtes ow Far- 

releites. 

Prenez de la Pâte d'Amande defféchée, de 
bon beurre frais , de l'écorce de citron verd ha- 
chée , quelques autres confitures, un peu de fu- 
re , quatre ou cing jaunes d'œufs ,pilez bien le 
tout enfemble.; les jours gras vous y mettrez de 
a moclle de bœuf ,fervez-vous-en pour Tourtes 
& Tartelettes , faifant les abaiffes de Pâte feuit- 
letce, 

Lait d’ Amandes ponr collation. 

Prenez une livre & demie d'A mandes douces, 
& une douzaine d'Amandes amères ; quand elles 
feront pelées , pilez-les dans un mortier , arro- 
1ez d’un peu delait; quand elles feront bien pi- 
Aées, faites tiédir trois chopines de lait , délayez 
Vos amandes dedans , paflez-les dans une éta- 
mine , mettez ce lait d'amandes dans une caf- 
ferole , avec un morceau de canelle en bâton, 
mettez la cafferole fur le feu, faites cuire votre 
fait comme une crème , remuez-le toujours 
avec une cuillier ; quand il commence à fe lier, 
mettez du fucre , ce qu’il faut , & un peu defel, 
arrangez des petits croutons de pain bien fec 
dans un plat,verfez votre lait d'amandes dedans, 
& fervez chaudement pour eollation. 


AA AMONT 

Lait d’Amandes en gras , du pour entremets. 
Pilez vos amandes, prenez chopine de crême, 
que vous faites bouillir avecun bâton de canelle, 
un zefte de citron verd, un peu de fel & de 
fucre ; délayez vos amandes, paflez-les dans une 
étamine avec fix jaunes d'œufs frais ; mettez de 
Feau dans une caflerole fur le fourneau, quand 
elle eft prête à bouillir, mettez deffusle plat 
que vous voulez fervir ; qu’il foit plus large que 
a cafferole , pour que l’eau en boüillant n'entre 
pas dedans; verfez votre laît d'amandes dans ce 
plat, couvrez-le d’un couverele de tourtiere » 


mettez fur ce couvercle de la braïfé vive ; levez 


le couvercle de tems en tems.pour voir fi votre 
lait ne cuit pas trop ; lorfqu'il eft pris , retirez- 
le de deffus la cafferole , laiffez-le refroidir , & 
fervez pour entremets. 

Créme d’'Amandes pour entre-mets. 

Pilez vos Amandes bien échaudées, avec de: 
Técorce de citron confis, & un peu d’écorce de 
ditron verd , prenez deux ou trois pincées de fa- 
vine, & trois ou quatre jaunes d'œufs ; délayeze 
Les dans une caflerole avec une quantité con- 
venable de fucre, verfez du lait petit-à-petit, 
un peu plüs que chopine ; délayez-y enfuite vos 
amandes pilées , & paflez le tout à l’étamine 
deux ou trois fois, après’ cela faites cuire de la 
même maniere que les autres crèmes. à 

Quand elle fera cuite , verfez dans un plat, & 
la fervez froide pour enrremets. 

Si vous voulez la férvir chaude après qu’elle 
fera froide , faites une glace blanche deffus , & 


gmettez-la dans le four pour fécher la glace. 


Crême d’'Amandes pour les jours de jeûne à 
collation. 
Paffez vos amandes pilées avec de l’eau par 
létamine pour faire le lait d'amandes ; votre 


air Res formez votre Crême avec un peu de 


#9 ‘A MIA AUS 


farine , du fucre & de l’eau de fleurs d'orange à 


fans œufs & fans lait , mais feulement un peu de 


fel & beaucoup de fucre ; quand votre crême” 
fera cuite , fervez pour collation, 


Si vous voulez en faire des tourtes , garniflez … 


de bifcuits de Savoie , de meringues, ou chofes. 

femblables , & faites l’abaïffe de pâte croquante 

ou de feuilletage. | 
Beurre d’ Amandess 


Pilez environ quarante Amandes douces biert 


pelées , mettez-y environ demi-livre de bon 

beurre frais , beaucoup de fucre en poudre, &un 

peu d’eau de fleur d'orange ; pilez le tout en-. 

femble, paffez-le à la feringue avec le fer rond 

à petits trous , & le dreflez fur une afliette. 
Amandé. 

AMANDE , l'Amandé eft une boiffonnour- 
riffante & rafraichiffante, propre à adoucir les 
acretés du fang , & à provoquer le fommeil, À 

Pour faire de l'Amandé ,on pêle deux onces 
d'amandes douces des plus nouvelles. On fat 
boüillir légérement dans de l’eau une demi- 
poignée d'orge mondé ; on jette cette pre- 
miere eau , on lave l'orge dans une autre eau 
chaude , jufqu’à ce qu'il foit bien net ; on le 
fait boüillir enfuite dans une quantité d’eau fuf- 
fifante , jufqu'à ce qu'il commence à crever, 
Alors on retire la déco&tion de deflus le feu , & 
on la laïffe refroidir; on pile enfuite les Amandes 
dans un mortier de marbe , avec un pilon de 
bois ; quand elles commencent à fe mettre en 
pâte, on y verfe peu-à-peu ane livre de la dé- 


coction d'orge pour faire un lait, qu’on coule 


avec expreflion, & dans lequel on diffoud une 


once & demie de bon fucre. Si l'on veut rendre 


ce lait plus délicieux, on y peut mêler une once 
d’eau de fleur d’orange,ou quelqu’autre aromate.. 

AMBIGU, On appelle ainf un fervicéiçom- 
pofé de piéces d’Entrées, de Rôt, d'Entrefiet, & 
de Deffert, 


À M O. ANC. s® 
‘AMOURETTES , Moëlle qui fe trouve dans 
fes reins du veau ou du mouton quand onle 
fend ; prenez-en la quantité,dont vous avez be- 
foin, coupez-la en morceaux de cinq oufix 
pouces de long , mettez-les dans une cafflerole 
avec oignons coupés en tranches , perfil en 
branches , & un peu de bafñlic, affaifonnez de 
fel & poivre , du jus de deux citrons, ou biert 
du vinaigre , & d'un verre d’eau ; laiffez-les 
mariner pendant deux heures , égoutez-les en= 
faite , poudrez-les de farme , faites-les frire 
qu’elles foient croquantes & moclleufe ; fervez- 
Jes chaudement pour entremets. 

On peut aufli faire une pâte , en mettant dans 
une cafferole une poignée de farine & une couple 
d'œufs, & Ja détremper avec de la bierre ou du 
vin blanc , en y ajoutant un demi verre d'huile 
& un peu de fel. 

Voyez à l’article Moëlle , à quelles perfonnes 
conviennent principalement les Amourettes. 

ANCHOIS , Apua , petit poiflon de mer , de 
la groffeur & de la longueur du doigt tout au 
plus , ayant la tête groffe , les yeux larges 8e 
noirs , le corps argentin, & le dos rond. ï 

On fale ce poiflon pour le conferver ; mais 
auparavant on en otela tête & les entrailles , 
après quoi on le met confire au fel dans de pe= 
tits barils 

L'Anchois eft forteftimé pour fon bon goût y 
ilentre dans les fauffes & dans les falades , 1l eft 
fort apéritif, il aide à la digeftion & fortifie 
l'efomac par fes principes volatils & falins qui 
y excitent une chaleur douce & modérée , & 
quiattenuent les alimens cuits qui y font contentss 
mais il faut en ufer fobrement ; pris avec excès 
& fouvent , il rarifie trop fortement les hu- 
meurs , il les rend acres & picotantes. 

* QOn.doit choifir l'Anchoistendre, nouveau, - 
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blanc en dehors, rouge en dedans, petit, bie® 
nourri , d’une chair ferme , & d’un bon gout. : 
Comme cet aliment eft fort deféchant , il ne 
convient qu'aux perfonnes replettes , aux phleg-« 
matiques , aux. mélancoliques , aux vieillards, 
& à ceux qui digérent ayec peine ; les jeunes 


gens d’un tempérament chaud & bilieux doivent b 


s'en abftenir. 
Anchois en falade, 

On fait ordinairement des falades avec les An= 
chois, c’eft la façon la plus commune de s’en 
fervir ; on les lave pour cela dans du vin > puis 
on les leve par filets, & on les méle vec du 
jeune cerfeiil , & de petites laituës, 

C Coulis d’'Anchois. | 

On fait auffi un coulis d’Anchois qui entre dans 


plufieurs ragouts tant gras que maigres, étant 


fort propre à exciter l’apétit. Voyez Coulis, 
Roties d’Anchois. | 
Prenez des tranches de pain de la longueur & de 
la largeur du doigt , faites-les frire dans l'huile } 
arrangez-les dans un plat d’entremets, mettez 


par deflus une fauffe faite avec de l’huile fine , “ 


vinaigre, gros poivre , perfil, ciboule , écha- 
lotres , le tout haché , & couvrez à moitié vos 
rôries avec des filets d’Anchois. 

On frit encore fi l’on veut, Les arêtes des An- 
chois qui ont fervi ; on les paffe dans une pâte ! 
faite avec de l’eau, ou du vin blanc , de la fa- 
zine,un peu de poivre & de fel, un œuf & un pe- 


tit morceau de beurre , le tout mélé enfemble 3 


on les frit enfuite , & on s’en fert pour garnie 
autre chofe , ou bien on les fert pour hors- 
d'œuvres, ayec orange & perfil frit, 
Anchois farcis frirs. 
Prenez des Anchois entiers , nettoyez-les bien, 
3 


fendez-les en deux . Ôtez-en l’arête , mettez à 
s 2 
ka place une petite farce bien liée avec des œufs 3 
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faites-les frire en les trempant dans une pâte à 
beigneisau vin de champagne , & quandüis font 
frits de‘belle couleur, fervez à fec. 

Allumelle d’'Anchots. 

Faites une pâte à frire avec de la farine & de 
Jhuile , point de fel à caufe des Anchois ; dé- 
layez cette farine avec du vin blanc ; fendez vos 
Anchois en deux, lavez-les bien , faites-les def- 
faler dans du lait , trempez-kes dans la pate. 
faites-les frire de belle couleur & fervez, 

: ANDOUILLE, Hilla. Les Andouilles fervent 
pour entrées: voici Ja façon de les faire. 
Andoïüilles de Cochor. 

Prenez de gros boyaux de cochon, dont vous 
couperez le gros bout, faites-les tremper un jour 
ou deux:; faites-les enfuite blanchir dans de l’eau 
avec un peu de fel , quelques tranches d’oignon 
& de citron , & un peu de vin blanc; retirez en- 
fuite ces boyaux , jettez-les dans une autre eau 
D , coupez-les après cela en lanieres, de la 
longueur que vous voulez quayent vos An- 
douilles ; prenez enfuite du ventre de cochon, 
dont vous Ôterez le gras , coupez-le par tran- 
ches de la longueur de vos Andoxilles , & for- 
pmez-en vos Andouilles, moitie d'un & d'autre, 
& ayez foin deles afaifonner comme i] faut ; 
énfuite vous le pañlerez proprement dans les 
chemifes ou robes que vous aurez fait tremper 
quelque tems dans du vin blanc pour en ôter le 
mauvais goût. Ayez foin aufli de ficeler le bout 
de chaque Andoüille ; vos Andoüilles faites, 
mettez-les dans un pot bien bouché fur un feu 
fnédiocre , avec de l'eau , un oignon piqué de 
clous degirofle , deux feuilles de laurier, deux 
Werres de vin blanc , du fei & du poivre ; laiflez- 
les cuire doucement , ayez foin de les écumer , 
& mertez-y après une pinte de lait , laiflez-les 
tefroidir dansle même bouillon ; tirez-les enfin, 
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& quand vous voudrez vous en fervir, faites-les.. 
griller fur une feuille de papier, & fervez-les” 
toutes chaudes, Les Andouilles du Ponteau-de: 
ner font très-eftimées. 
Andoü:lles de veau 

Prenez des boyaux de veau qui foient un peu 
gros , bien favés & bien propres , coupez les de 
Ja longueur que vous voulez donner à vos An- 
douilles , & ficelez un des bouts ; prenez du 
ard blanchi, de La tetine du veau blanchie, de 
la fraife de veau, le tout coupé par roüelles ou. 
aiguillettes ; mettez. le tout dans une cafferole, 


\ 


épices fines battues , une feiille de laurier, du 


(el, du poivre, un peu d’échalottes bien menuës, * 


& un demi-fetier de bonne crème de lait , paf- 
fez le tout fur le fourneau , retirez enfuite la 


caff-role , jettez-y quatre ou cinq jaunes d'œufs, 


un peu de mie de pain ; & le tout étant bienlié, 
prenez vos boyaux, formez-en chaudement vos 
Andoüilles avec un entonnoir fait exprès , & les’ 
ficelez. 

Après cela faites-les blanchir à l’eau , empo- 
tez-les de là même manière que les Andoüilles 
dé cochon, pour les faire cuire. On les laiffe 
auf refroidir dans leur boüillon. 

Pour les fervir, on les trempe dans un peu de 
graiffe douce , on les pane , on les fait griller à 
petit feu , & on les fert chaudement. 

Ces fortes d'Andouilles peuvent fe faire en 
Eté, quand la faifon du cochon eft paflée, 

| Andoüille de carême. 

Prenez de la chair d'Anguille, de Tanche ; 
de Carpe, de Morué fraiche , ou à fon défaut, 
celle de Brochet ; hachez-les bien avec perfil s 
ciboulettes, [el , poivre, clou, mufcade, ro- 
cambole, bañlic, graiffe d'Anguille & beurre 
frais, ce qu'il en faut. | 


© 


à la réferve des boyaux , affaifonnez-le avec” 


; 
+ 
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_ Pilez dans un mortier les offemens de vos 
poiflons , les arrofant avec une quantité con- 
venable de bon vin vermeïi , arrofez-en votre 
hachis, & de ce hachis , emplifflez vos peaux 
d’Anguilles que vous couperez à la longueur 
que vous jugerez à propos, ficelez-les enfuite 
par les deux bouts. | | 
» Vos Andoüilles ainfi faites , mettez-les ma- 
iner pendant vingt-quatre heures dans du fel & 
de la ie de bon vin ; quand vous les aurez re- 
tirées , vous les mettrez dans le même tems à 
Ha groffe fumée de votre cheminée : cette cir- 
œonftance n’eft pourtant pas bien néceffaire. 

Lorfque vous en aurez befoin , vous les ferez 
cuire dans du vin blanc avec fines herbes, ou 
dans deux tiers d’eau & un tiers de lie , aufli avec 
fines herbes : on les fert auf pour entrées. 

Andoüilles aux choux. 

Faites blanchir des choux de Milan ; mettez- 
fes enfuite cuire à la braife avec une Andoüille 
ordinaire, peu de fel , mais bien nourris , faites 
Cuire à petit feu; quand ils font cuits époutez 
le tout , dreffez les choux dans un plat , l'An- 
doüille dans les intervalles, une fauffe claire def= 
fus, & fervez , les faucifles de même. 

_Andoüille à la Crème. 

Prenez une fraife de veau bien lavée, coupez- 
la par filets ; coupez de même en filets deux 
livres de poitrine de porc, & une oreille, 
une poularde cuite à la broche , & une livre de 
lard en petits lardons , une livre de panne de 
Même ; fondez une livre de panne dans une 
cafferole avec trois oignons en filets, paflez le 
tout enfemble avec épices , fel , poivre , fenoüil 
en poudre , une mie de pain à la crême , mettez- 
y huit jaunes d'œufs pour foutenir le tout, & 
mélez avec vos filets ; prenez des boyaux de 
porc que vous coupez d'un pied de long , liez= 


les par un bout, mettez dedans votre farce 
qu’ilsme foient pas trop pleins , lez l’autre bout” 
& les faites cuire dans une fainte menehoud. 
claire & de bon gout pendant quatre heures. 
Quand vos Andouilles font cuites , fervez-les 
années, griliées ou toutes blanches. | 

ANDOUILLETTES , Farcimen , chair de 
eau hachée & roulée en ovale. Prenez .de law 
rouelle de veau. hachez-la avec du lard, fines” 
‘herbes , jaunes d'œufs crus , fel , poivre , muf=" 
cade ; formez vos Andoiüillettes de ce hachis s 
paffez-les à [a cafferole , jufqu’à ce qu'elles aient 
pris une befle couleur , & en les fervant pour 
entrées délayez-y des jaunes d'œufs avec du 
verjus & un jus de citron. #: 

On met aufli ces Andotillettes à la broche“ 
æntre des bardes ou platines de lard ; on les ar 
rofe de ce qui en tombe, avec des jaunes d'œufs « 
& dela mie de pain , tantôtl’un , tantôt l’autre, 
pour leur faire prendre une belle croute ; met- 
tez-y pour faufe un jus de mouton ou autre ,.! 
ou bien un ragoüt de champignon & perfil frite 
peur garniture. u 

Ces mêmes Andoüillettes fervent aufi de 
garniture pour un potage. | 
z Andoüilleites de Poiffon. 

On fait encore des Audoiiilettes de poiffon « 
avec de la chair d’Anguille & de Carpe hachée: 
bien menuëe ou pilée dans le mortier , & bien. 
affaifonnée, D'une partie de cette chair, on. 
forme un cervelas dans un linge , on le fait 
cuire dans du vin blanc , beurre & bouquet dem 
fines herbes; du refte on forme des Andouillettes « 
que l’on fait cuire avec du beurre & un bouquet, 
de fines herbes dans un boiillon de poiflon. à 

Pour le ragoût que l'on jette deflus , paffez des 
champignons ; quelques truffes que vous mouil- 
lez d’un peu de bouillon de poiffon, prenez . 
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Haitance de carpes que vous aurez fait blanchir , 
mettez-les avec vos champignons & vostruffes ; 
faites un boüïllon; joignez-y culs d’artichaux , 
pointes d’afperges , queuës d’écrevifles , liez 
Votre ragoût d'un bon coulis d’écreviffes ou de 
quelqu'autre poiflon. Jettez le ragoût fur vos 
Andoüillettes, & fervez pour entrée , ou bien 
fervez-les en potage fur des croutes boiilliés. 

L'on peut dire en général que les Andouilles à: 
furtout celles qui font fumées , font: plus nui- 
fibles qu’elles ne font falutaires, Les perfonnes 
fortes & vigoureufes peuvent en manger de 
tems en tems , mais bien fobrement ; elles fe 
digérent difficilement; ainf ceux qui font d’un 
tempérament foible & délicat,qui digérent mal. 
ou qui font peu d'exercice , doivent s’en inter 
dire l’ufage même modéré, 

Les Andouillettes ne font pas tout-i-fait fi 
nuifibles à la fanté , mais il.eft bon d’en: 
ufer fobrement & rarement. | 
. ANGUILLE , Anguilla , poiffon d’eau douce ;. 
Tong & menu, de la figure d’un ferpent, & 
dont la peau ef entierementunie & gliffante, On: 
trouve quelquefois des Anguilles dans la mer, . 
mais elles viennent des rivieres où elles prénnenc- 
naifflance.. 

L’Anguille contient beaucoup d'huile; dé fet 
volatil, & de phlegme vifqueux & groffier; il e{&' 
aifé de voir de-là.les eflets qu’elle peut: pro 
duire.. x 
- Sa chair eff tendre, moîle & nourriffante :. 
parce qu'elle contient beaucoup. de parties huis - 
léufes & balfamiquess mais commeelle contient: 
aufli beaucoup. de parties -léntes , groffieres &: 
vifqueufes:, elle eft difficile à digérer , elle pro+- 
duit des fucs épais... & excite des vents... 

Elle convient aux jeunes gens: d'un-tempéz- 
rament chaud. &. bilieux., qui abondent en kux- 
| : Es 
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meurs âcres & tenués , encore faut-il qu He 

aient un bon eftomac, & qu'ils en ufent modé-" 
rément. On doit boire de bon vin par deflus , w 

pour aider à la coction defon phlegme vifqueuxM 


dans l’eftomac, 


Les phlegmatiques , ceux. qui font maigtesI 
& atténués, ceux qui ont un mauvais eftomac 
ceux qui font attaqués de [a goute ou de Ja 
pierre, doivent s’en interdire lufage. 

On apprète l Anguille de plufieurs manières ; 
on la mange rotie ou bouillie, On doit remarqu=tM 
que plus la préparation la dépotille de fa vif 
cofité , moins elle eft malfaifante. Rôtie elle pa= | 
roit préfé rable, parce que par cette préparation 3" 
elle perd plus de fon phlegme. Au blanc, ellen 
eft encore falutaire ; on la coupe par morceaux, 
on la fait blanchir HAS l’eau bouillante ,. on Ja® 
laiffe rendre fon eau fur une ferviette, on law 
pañfe au beurre blanc, & on la'fait cuire dans du 
vin avec du fel, du poivre ; de la mufcade, des: 
feuilles de laurier: Cette préparation & ces af 
faifonnemens doivent néceflairement corriger ;s 
du moins en partie, les fucs vifqueux de ce poil 
fon. 

On fale auffi l Anguillepour la conferver., elle: 
n'en eft que plus falutaire. . 

On doit choifir lAnguille tendre , bien nourss 
me, &quiaitétéprife dans des rivieres. claires. S 
Aettes, | 

Angutlle farcie. 

Prenez la chair de vos Anguilles, Biche 
bien menue, ou plutôt pilez-la bien dans un} 
mortier; Joignez-y crême douce , mie de pain; » 
deux outrois rocamboles:, perfil , [ , cibouless 
champignons & truffes. Votre Godiveau bient 
affaifonné , farciflez-en les: arêtes de vos An 
guilles. proprement, panez-les de mie de pi 
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& faites-les cuire au four dans une tourtiere, 
afin qu’elles prennent une belle couleur, 
à _ Arnguille au Blanc. : 
. Faites blanchir à l’eau boüillante votre An- 
guille coupée par morceaux, pañlez-les au beurre 
blanc, faites-les cuire avec fel , poivre, bouquet 
de fines herbes , clous & un morceau de citron; 
quelques-uns ajoutent un verre de vin blanc, 
joignez -y culs d’artichaux , champignons & 
pointes d'afperges, paflez avec bon beurre & 
fines herbes, faites une fauffe blanche avec jaunes 
d'œufs & verjus, & fervez votre Anguille pour 
Entrée, garnie de perfil frit , ou de pain fit, 

Anguille à la fauffe Rouffe. 

Coupez vos Anguilles par morceaux , paf- 
fez-les à la cafferole , au beurre roux, avec fa | 
rine faite, un peu de boiillon de poiffon ou 
purée claire, champignons , ciboules , perfl ha 
ché, bouquet de fines herbes, poivre , clous, 
& capres , faites bouillir le tout enfemble ; quand 
votre ragoût fera prefque cuit, jettez-y un peu 
de verjus & de vin blanc , faites encore boüillir 
un peu, & faites-y une petite liaifon avec un 
œuf pour le dégraier, 

Anguille Marinée ou frite. 

Coupez votre Anguille par troncons , faites 
les mariner dans du verjus ou dans du vinaigre , 
{el poivre, laurier , ciboules , jus de citron. 
Deux heures fuffifent pour leur faire prerdre le 
goût de marinade ; farinez-les ou trempez-les 
dans une pâte claire délayée avec des œufs, 
puis faites Les frire à la poele dans du beurre affiné, 
& fervez avec perfl frit pour garniture. Cerre 
marinade fert de plat d’'Entremets, oude Gar- 
nitures d'Entrée. A 

Anguille fur le gril. ; 

Coupez votre Anguille par troncons ; incifez- 

ts, & Faites-les mariner un peu dans du beurre 
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fondu , avec fines herbes perfl.ciboules, poivré 
& [el ; faites-les chauffer un peu; panez-les 
avec de la mie de pain, & faites les priller-æt 
petit feu, afin qu'ils foient de belle couleur. 

Votre Anguille ainfi cuite , vous pouvez Îa 
mettre à plufeurs fauffes. 

A la fauffe Roufle, avec ciboules, perfil &u 
capres, mettant votre faufle dans le plat & l’An- 
guillemutour. 

. À la fauffe Verte que vous férez ainfi. Prenez 
de l’ofeille , pilez-la gexprimez-en le jus ,cou- 
pez un oignon fort menu , paffez-le au beurre 
dans la cafferole avec capres hachées, mélez-y! 
votre jus d’ofeille & celui d’une orange , avec 
fel & poivre , mettez-y votre Anguille & fervez: 
pour entrée, 

A la Joufe Robert, Voyez fauffe Robert. 

À la Jfauffe au Beurre blanc, Sel , poivre , & 
une pinte de rocambole. 

À la faufle Roufle. Farine pour fervir de liat 
fon, vinaigre, fel , poivre , & un peu de boüil- 
Ion. 

On fért encore l Anguille grillée avec quelque-… 
petitragoût de champignons, ou ragoût de mon-. 
tans de laitue.. 

Anguïlle à la Broche. . 4 

Quand TV Anguille eff groffé, vous pouvez la» 
faire cuire à la broche, enveloppée de papienw 
bien beurré,& la fervir dè la même manière que 
quand elle eft cuite fur le gril. | 

Anguille à la Matelotte. ' 

Coupez votre Anguille par morceaux , paf- 
Zez-les au roux avec un peu de farine , un peu: 
de boüillon de poiffon ou purée claire , cham- 
pignon , bouquet-de fines herbes , ciboules , & 
perfil haché , {el, poivre ,. & laiflez bouillir le." 
gout. 

_ Votre ragoüt à moitié fait, mettez-y environ. 
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‘fn vetre de vin, & après quelques bouillons:, 
tetirez-le, & fervez pour entrée, 
Anguille en fricaflée de Poulers: 

Ecorchez, vuidez, épluchez , avez & couz 
REZ par morceaux vos Anguilles |, mettez les 
tronçons dans une caferole avec un morceau 
de beurre , un bouquet de fines herbes, des 
champignons ; paflez-les fur le feu » Mettez -y 
après une pincée de farine, & mouillez de 
boüillon & vin blanc. Quand elles feront cuites; 
faites une liaifon de Jaunes d'œufs & de crême $ 
& fervez pour entrée. 

Anguille aux montans dè Laïtuë Romaïne... 

Coupez-la par tronçons , & faites-la cuire: 
Comme fi: vous vouliez la mettre en fricaffée de 
poulets. Quand’ elle eft prefque cuite , prenez 
des-montans. delaituë romaine bien épluchés ; 
& cuits dans une eau blanche avec un peu de 
{el & debeurre, mettez-les épouter, &leur faites 
prendre du goût avec l'Anguille ; mettez-y en- 
fuite une liaifon de trois jaunes d'œufs délayés: 
avec de la crême.; & s'il n’y a point-dé vin dans 
Votre fricaffée d'Anguille | mettez dans la lai. 
fon un filet de verjus, & fervez pour Entrée. 
Anguille à l’Angloife. 

Coupez votre Anguille bien émondée.en trois 
Où quatre tronçons, felon là longueur. Mettez 
le dans un-plat, verfez défus de bon vin blanc , 
& retitez-la au bout de quelque tems; Faites-lui 
des:incifons. de diftance-en diftance , {ur le dos- 
&aux côtés, Préparez enfuite une farce de cette. 
façon , prenez mie de pain blanc bien éfroiffée ÿl 
fines herbes de toutes façons ,-perfl, ciboules.. 
le tout bien haché, poivre , clous, mufcade & 
{el ; ajoutez-y quelques-jaunes: d'œufs > Anchois, 
pilés, ton beurre frais, mélez le tout enfemble: 
emphiffèz de cette farce les incifions que-vouss 
avez faites il Anguille, remettez-là proprement 
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dans fa peau , liez-la parles deux bouts, piquezd 
Ja avec une fourchette en plufeurs endroits 3 
puis faites-la rôtir für le gril ou à la broche. 
Quand elle eit cuite, ôtez la peau, fervez votre’ 
Anpguille à fecavec un jus de citron , ou faites-ÿ 
une fauffe blanche avec bon beurre, vinaigre} 
{el, poivre, anchoïis & capres, | 
Anguille à la Daube- 

Hachez de la chair d'Anguille & de Tanches 3n 
affaifonnée de fel , poivre clous, mufcade. Pre- 
nez d’autre chair d’Anguille, dont vous met= 
trez un lit fur les peaux, & enfuite un lit de 
chair hachée , en continuant ainfi comme un 
pain long. Enveloppez-les dedans un linge ;: 
faites-les cuire moitié eau, moitié vin vermeil ; 
avec clous , laurier & poivre. Etant refroidi, 
dans fon bouillon ;. fervez par tranches pouts 
entremets ou pour entrée. . 

On peut encore fe fervir des Anguilles en Pâte; 
en Tourte & en Potage , voici comment, É 
Pâté d’Anguille.. : 

Dépoüillez vos Anguilles, coupez-les paf 
tronçons. D’un morceau faites-en un godiveauss 
“avec des champignons , ciboule ; perfl , beurre 
frais , affaifonné de fel, de poivre , de fines 
herbes: & de fines épices. Dreflez le pâté fait den 
pâte fine d’une médiocre hauteur , garniffez-en 
le fond du godiveau, & y arrangez les tronçons 
d'Anguilles , afaifonnés de fel , de poivre, de 
fines herbes .& de fines épices. Il y faut mettre 
un bouquet, le couvrir de beurre, & enfuite. 
d'une abaiffe dorée d’un jaune d'œuf, # l’on’ 
met le Pâté'au four, Pendant que le Pâté cuit, 
_ faites un ragoût de champignons, de truffes & 
de laitance. Il faut qu'il foit un peu ample de 
coulis , & qu'il ne foit pas trop lié. Quand le” 
Pâté eft cuit ,. découvrez-le, & le dégraiflez ; 
xoyez s'il ef de bon goût ; jettez enfuite le 
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tagoüt dedans , & le fervez chaudement pour en= 
trée. | 

Tourte d’Anguille.. 

Dépoiullez vos Anguilles, ôtez-en les têtes “ 
hachez-en la chair avec de finesherbes,ciboules,. 
fel, poivre,champignons & du beurre frais. Faites: 
une pâte fine, formez la Tourte que vous vou 
lez faire cuire ; quand elle eft à demi cuite > Ver 
fez-y un verre de vin blanc, & avant que de la: 
fervir , mettez trois jaunes d'œufs crus , & du: 
jus de citron. 

Autre façon. Tourte d’Anguille par Roäelless. 

Echorchez l’Anguille , coupez-la par roüelless, 
après en avoir ôté l'arête. Empatez-la d’une 
pate fine ,.& l'affaifonnez de (el, poivre , cham= 
pignons, coupez-en des morilles ou moufleronss. 
fi Vous en avez, & autres affaifonnemens : for- 
mez votre Tourte & la couvrez ; quand elle eft: 
Cuite, fervez-la à Ja fauffe blanche. 

Anguille en Tourte d'une autre manière. 

On prend'une Anguille, on la dépoüille, ont: 
fa vuide, on la cizele, on la coupe par petits: 
tronçons, On prend un morceau de chair d’An= 
guille , qu’on met fur une table avec quelques: 
Champignons; un peu de perfil & de ciboules has. 
chées , & dù beurre de la groffeur de j'Anguilles. 
On hache le toutenfemble , on le pile dans un: 
mortier, on le met enfuite fürune affette , on: 


fait une abaïiffle d’une pâte fine & brifée, on met- 


le godiveau au fond de la tourtiere > qui doit être: 
affaifonné de {el , de poivre, de fines épices , &: 
de tant foit peu de fines herbes, On arrange- 
après l’Anpguille dans la tourtiere, on met ur 
bouquet au fond, on garnit cette Tourte de: 
champignons, de truffes & de moufferons ,. & le: 
deffus comme le déffous doit être affaifonné. Om 
étend autant qu’il en faut de beurre frais par 
déffus ;,& l'on couvre la Tourte d’une abaife de: 
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la même pâte ; on y faitune bordure autour, Oo 
a frote d'un jaune d'œuf battu, & on la met, 
euire au four ou fous un couvercle. Quand elle” 
eft cuite, on latire, on la dreffe dans un plat 4 
& on la découvre pour en ôter le bouquet, law, 
dépraiffer , & yjetter déffus un ragoüt de queues, 
d'Écreviffles , ou bien un coulis au roux; fi (au 
Tourte eft de bongoût , on la couvre, & on 
Ja fert chaudement. | | 
Porage d’Anguilles.. : 
Il faut avoir une belle Anguille , on fa coupe 
par tronçons après. lavoir écorchée , on la patle 
au roux dans la caflerole avec de finesherbes,… 
& de bons affaifonnemens ; enfuite on la met” 
dans un potavec du bouillon fait avec du poif-" 
fon , du beurre , du fel, du poivre, un bouquet 
dé fines herbes & des oignons piqués on laiflen 
boüillir le tout enfemble ; après cela.on fait mi: 
tonner des croutes ,.on met l’Anguille deflus; 
& on fert le Potage avec un coulis de cham-" 
ignons , ou fimplement un jus de.citron. Au- 
ke de bouillon de poiflon , on peut fe fervirs* 
fi l’on veut, de purée claire. À 
Autre Potage d’Anguilles. | 
Prenez une Anguille,depouillez-la & Îa vuidezi” 
Quand elle eft coupée par petits tronçons , 1ls 
faut la paffer dans une-cafleroleavec du beurre, 
un bouquet de fines: herbes, un affaifonnement® 
dé fel , dé poivre, quelques petits champignons 
& des moullerons ; le tout étant bien pañlé, mê-" 
léz-y une petite pincée de farine , & moüillée dus 
boüillon dé poifôn ; läiffez-la mitonner à petits 
feu. Servez-vous du boiillon de poiffon pour 
faire mitonner dés croutes dâns lé plat déftiné: 
à fervir le potage; mettez au milieu un petit 
pain farci de nel dé carpe, voyez fi le ragoütn 
d'Anguille eft d’un bon.goût , & en garniflez. si 
- “pi | bord 


Gord du Potage; jettez par dellus un coulis 
d’Anpguille fait de la maniere fuivante. 
Coulis d’Anguille. 

: Onprend deux ou trois tronçons d’Anguille; 
qu'on pafle dans une cafferole avec un peu de 
beurre. On pele‘üne douzaine d'amandes douces, 
On les pile dans un mortier, on y met l’An- 
guille rôtie avec les coquilles d’une douzaine 
d'Ecrevilles, & trois à quatre jaunes d'œufs ; on 
pile le tout enfémble ; on prend enfuite un 
Oignon coupé par tranches , quelques morceaux 
de carottes & panais , on les pañle dans une caf- 
feroleavec un peu de beurre; quand il eft roux 
& d'une belle couleur ; on les mouille d’un 
bouillon de Poitlon , on y met des petites croutes 
de pain avec des champignons coupés par tran- 
ches, un peu de perfil & une ciboule entiere ; 

uelques clous, & tant foit peu de baflic. On 
ie mitonner le tout enfemble ; quand il eft cuit, 
on tire le coulis qui a été pilé dans le mortier ; 
& après l'avoir délayé dans la cafferole, on le 
pañle dans une étamine., Quandil eft pañlé , on 
je vuide dans une terrine ou marmite , & ons’en 
fert comme il eft dit ci-deflus. 

On met encore l’Anguille en terrine avec le 
Brochet, | 
Terrine d’Anguille © de Brochet en maîgre. 

Coupez votre Anguille & votre Brocket en 
tronçons , frotez la terrine de beurre frais ;. 
aflaifonnez de fel , de poivre , fines épices; 
arrangez les morceaux de Brochet & d’Anpuille 
mélés dans Ja terrine ; mettez un bouquet éans 
Je milieu , aflaifonnez comme deflous , mettez- 
y un demi verre de vin de Champagne & du 
beutre frais ; couvrez la terrine de fon couvercle, 
empâtez-la autour, & mettez cuire à petit feu. 
Quand elle fera cuite, d‘couvrez-la , ôtez le 
bouquet, dégraillez , jettez dedans un ragoût 
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de laitance , & fervez chaudement, Voyez & 
J’article Laïtance la maniere de faire ce ragOUte 
Anguille Frite. N.. 
Coupez-la par tranches , ôtez l'arête, cii 
felez-la, mettez-la mariner dans du vinaigre 4 
{el, poivre , laurier , cibouless& jus de Citroen 
pendant deux heures ; farinez les tronçons 3 
faites-les frire avec beurre affiné, & fervez fé 
chement avec perfil fr. 4 
Anguille en Gaille. à 
Foncez une caille d'argent d’une farce maï4 
gre ou grafe , coupez votre Anguille par filets 
que vous rangerez fur la farce , recouvrez en 
fuite de la même farce, unillez avec un cou<x 
seau trempé dans un œuf battu , poudre de mig 
de pain, & faites cuire votre caifle au four os 
fous une tourtiere. Quand elle eft cuite, égous 
£ez bien la graifle , & fervez delius une bonne. 
efence de jambon. Si c’eft en maigre , mettez-ÿ 
un coulis maigre, un peu piquant. 
Anguille aux Cornichons. ki 
Coupez une groffe Anguille par tronçons , 8 
la faites mariner avec fel, poivre & huile ; em 
brochez-la dans une hatelette, enveloppez-læ 
de papier , faites-la cuire à la broche & l'ars 
gofez en cuifant avec fa marinade, Quand elles 
eft cuite & dégraiffée, fervez-la avec un ragoût, 
de Cornichons que vous ferez ainfi. Faites fuers 
dela carpe jufqu’à ce qu’elle foit attachée, res 
sirez-la alors de la cafferole , mettez-y un mor 
ceau de beurre & un peu de farine que vous ferez. 
rouflir. Moütllez de bouillon maigre, & faites 
boüillirune heure à petit feu ; mettez-y un boul 
quet, quelques champignons entiers , & paffezs 
fa faufle au tamis ,; mettez dedans quelques corÆ4 
pichons blanchis & fervez le ragoüt avec l'An, 
grille. v ï 
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& 119 Anguilles en Fricandeaux. 

Coupez vos Anguilles par tronçons pour em 
ôtet l’arète ; piquez-les de petit lard, mettez 
les cuire avec du boiiilon , une tranche de jam 
bon & un bouquet, Finiflez comme les frican- 
deaux ordinaires. ( Voyez au mot Fricandeau } 
… Anguilles en Galantines aux pointes d’'Afperges. 
" Coupez par tronçons une groffe Anguille 
ouvrez chaque tronçon par le milieu, Ôôtez-em 
larète , étendez le plus que vous pourrez les 
tronçons , mettez deflus une farce faite avec 
blanc de poularde , graifle debœuf, lard blan- 
chi, perfil, ciboules ; jaunes d'œufs pour 
liaifon & bon affaifonnement ; fur la farce uw 
filet de jambon , un filet de truffe, un filet de 
jaunes d'œufs durs ; recouvrez Jlégerement de 
farce ; roulez enfuite votre Anguille , unifez 
le deffus avec un couteau trempé dans un œuf 
battu ; poudrez de mie de pain; ficelez chaque 
morceau, & faites cuire dans une braife biens 
nourrie , & du vin blanc. 

Prenez des pointes d’afperges, faites-les blan- 
chir , mettez-les enfuite dans une bonne eflence, 
Quand PAnguille eft cuite, dégraiflez-la bien, 
& fervez chaudement avec voire ragoüt de 
pointes d’Afperges, 

k: Anguille Roulée. 

Après lavoir dépouillée & vuidée , coupez 
lui la tête, ouvrez-la tout le long du ventre, 
pour en ôter l’arète. Coupez-la enfüuite par le 
mulieu dans toute fa longueur, & la mettez dans 
unecafleroie avec fel, poivre , mufcade, perfl, 
ciboules , une échalotte & un peu d'ail, le tout 
bien haché. Remuez-la bien dans cet afaifon- 
pement , faites-en deux rouleaux que vous liez 
féparément avec du fil ; faites-les cuire enfüuite 
dans un bon affaifonnement. Quand ils font 
cuits ,otez le &l, dxeflez-les dans un plat, & 
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fervez'avec un petit ragoût ou une fauffe hachée 
Vous pouvez aufli quand PAnpuille eft cuite 
la tremper dans du beurre fondu, la panner d’une 
mie de pain bien fine ; la faire grilier: & ja fer= 
vir avec une remolade, 
Anguille au Lard. 
Coupez par tronçons une groffe Anguille $M 
faïtes-la cuire avec des tranches de tœut & dem 
veau , un peu de boüillon; fel. poivre, un bou-" 
quet de fines herbes. Coupez du petit lard en 
dés, faites-le frire dans du fain doux; mettez=M 
le enfuite dans une bonne effence. Quand lAn= 
guille eft cuite, mettez-la dans ce ragoût , un 
jus de citron par deflus, & fervez chaudement. 
Anguilles à la Poulette. 1 
Coupez-les par tronçons , paflez-les dansk 
une cafferole avec un morceau de beurre , uns 
bouquet de fines herbes , & des champignons 
coupés en dés; moiillez d’une chopine de vin“ 
blanc & de boüillon. Quand elles. font cuites 
liez la fauffe avec quatré jaunes d'œufs & de Ia 
crême ; un jus de citron , & fervez. ; 
Anguille à la Sainte Menehoud. D. 
Coupezia par tronçons , faites une fainte Me 
-mehoud avec du beurre manié , du lait ,fel$« 
poivre , laurier, perfil, ciboules entieres ; faites# 
la lier fur le feu, & mettez cuire l’Anguillem 
dedans. Quand elle eft cuite, & froide trèmpez= 
Ja dans la Sainte Menehoud, pannez-la , trems 
pez- la ‘enfuire dans un œuf battu, pannez-ia une 
feconde fois, faites-la griller , & fervez avec 
une remolade dans une fauciere. | : 0 
ÿ Anguille Fumée. 
Choififfez une belle Anguille , dépoüillez-la 
& la vuidez ; roulez-la enfuite dans de fines 
épices , fel & fines herbes ;remettez-la dans fau 
eau, liez-la bien, mettez-la à la fumée fans la 
faire cuire pendant un mois plus ou moins 
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‘Quand elle eft bien fumée , fervez-la comme 
de la Mortadelle. II faut y mettre un peu d 13 
on peut la faire cuire fi l’on veut dans un petit af- 
(faifonnement , quand on veut la manger. 
| Anguille à la Su/tane. 
Dépoüillez votre Anguillé , ouvrez-la du 
côté du ventre, fans la féparer , pour en ôter 
larète , coupez-la par tronçons égaux; coupez 
“en dés unris de veau blanchi, des champignons 
& des truffes , paffez-les fur le feu avec un mor- 
ceau de beurre, une tranche de jambon & un 
bouquet ; mouillez avec un verre de vin de 
Champagne , deux cuillerées de réduétion , au- 
tant de coulis ; affaifonnez de fel & gros poivre. 
Quand le ragout eft cuit , la fauffe hée , mettez-y 
des cornichons blanchis coupés en dés; prenez 
un morceau de crépine, mettez deflus un mor- 
ceau d’Anpguille affaifonné de fel & de poivre, 
‘enfuite du ragout froid fur l’Anguilie ; envelop- 
pez-le de l'Anguille & de la crépine , faites-en 
autant aux autres morceaux. Foñcez une tour- 
tiere de bardes de lard avec tranches de citron 
& oignons, mettez deflus les morceaux d’An- 
guille, arrofez-les de beurre , & pannez de mie 
de pain; faites cuire feu deffus & deffous. Quand 
ils font cuits de belle couleur, mettez une fauffe 
à la Sultane dans un plat , les morceaux d’An- 
guille par deffus , & fervez. ( Voyez au mot 
Jauffe , l’article Saufe à la Sulrane. ) 
Anguille à la broche à la Saulfe Aigre. 
Coupez une groffe Anguille par tronçons ; 
faites-la imariner avec huile , fel, gros poivre, 
perfl, ciboules , ail, échalottes , le tout haché, 
thin , laurier , bafñlic en poudre ; coupez des 
morceaux de mie de pain épais d’un demi doigt, 
& de la grandeur des tronçons d’Anpuille ; paf- 
fez dans une hatelette un tronçon, enfuite une 
tranche de pain, ainñ de fuite, & faites cuire à 
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la broche ; arrofez-les mies de pain , &lAn= 
guille avec la marinade. Quand l’Anguille efes 
cuite ; dreffez dans un plat , un morceau de mie. 
de pain, un morceau d’anguille deflus ; ainfi 
des autres ,une fauffe aigre deffous , & fervez.m 
( Voyez au mot faufle , l'article fauffe aîgre. ) 
* Anguille farcie avec Bafilic. t 
Coupez-la par morceaux , ôtez la chair den 
chaque troncon , gardez les arêtes ; hachez &w 
pilez cette chair dans un mortier , ajoutez unes 
mie de pain paffée avec unverre de vin de Cham-w 
pagne , un morceau de beurre frais, perfl, ci-w 
boules , deux truffes , le touthaché très-fin , el, 
poivre , fix jaunes d'œufs pour liaifon. Le touts 
pilé enfemble ; farciflez-en les arêtes d’An-% 
guilles, donnez-leur la premiere forme ; trem- 
pez enfuite chaque morceau dans des œufs bat-W 
tus, pannez-les de mie de pain, faites-les frire 
de belle couleur , & fervez garnis de perfln 
frit. $ | 
ne Ronulades a l’Anguille. 
Prenez une Volaille grafle , après lavoir 
flambé, fendez-la par le milieu, defoffez-la, éten- 
dez deffus une farce fine , couvrez cette farce 
de lardons de jambon & d’anguille,roulez enfuitew 
votre volaille, ficelez-la , & la faites cuire dans“ 
une braife avec tranches de veau , bardes dem 
lard , un bouquet, Faites cuire dans la mème 
braife des morceaux d’anguille piqués , glacez- 
les enfuite. Dreffez les Roulades dans un plat = 
un morceau d'anguille dans le milieu, les autres 
à côté, pour faufle, la braife réduite, dégraifu 
és & pañlée au tamis; preflez-y un jus de ci-M 
tron, & fervez avec les Roulades, | 
| Saucifons d’Anguille. | 
Prenez des Anguilles , ce que vous voudrez 3 
fuivant la quantité de Sauciflons que vous vou- 
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Mroprèément ; hachez la moitié de la chair de vos 
anguilles avec de la chair d'une carpe, mettez- 
la dans un mortier avec une mie de pain tem 
pée dans de la crème , un morceau de beurre 
{el , fines épices , perfil, ciboules , champignons, 
une pointe d'ail ; pilez le tout enfemble, des 
jaunes d'œufs pour liaifon. Céupez en dés Ja 
Chair d’anguille qui vous refte , affaifonnez-la 
de poivre & fel , mélez-la bien avec votre farce 
fans la piler ; entonnez enfuite tout cela dans 
des peaux d’anguille que vous ficelerez bien ; 
& metrez cuire avec moitié vin rouge ,; & moitié 
bouillon , fel, poivre, clous de girofle, ail, 
thin, laurier, baflic, racines , oignons. Quand 
l'anguille eft cuite , laiflez-la refroidir dans fon 
court boüillon 3; retirez-la enfuite , coupez-la 
par morceaux , & fervez fur une ferviette pour 
entremets avec perfil verd. 

Ona vuau commancement de cet article les 
qualités & les proprietés de l'Anguille; on à 
beau la déguifer de différentes façons, elle con- 
ferve toujours quelque chofe de fa nature. Sou- 
vent même l’apprêt la rend plus nuifible ; mal- 

ré les affaifonnemens qu’on y met, elle efttrès- 
andigefte en tourte & en pâté. Voyez au mot 
Tourte, Pâté,Ragour. En la faïfant frire ou griller, 
onla débaraffe un peu de fes parties lentes & 
“vifqueufes , mais elle eft toujours indigefte, La 
friture même lui communique de mauvaifes qua 
lités. Voyez au mot beurre , les mauvaifes qua 
lités du beurre pañfé au feu. | | 

ANIMAUX, Animalia. De tous les ani- 
maux les uns marchent ou rampent furlaterre ; 
les autres font ailés & s’élevent dans Pair , & le 
refte vit dans les eaux. Confidérons en géné- 
ral les trois efpeces rélativement à la fanté. 

On peut dire en général que les animaux qui 
he quittent point la terre échauffent tous au-def- 
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fus d’un dégré modéré , qu'ils fourniffent ungw 
nourriture folide, qu’ils font un fang épais qui 
n° s'acommode bien avec la fanté que dans:les 
perfonnes qui ont un tempérament vigoureux. 

Les Animaux, qui habitent l'air nourriflent 
moins , & la nourriture que le corps en tireeftw 
aufli plus légere, Ils font plus legers & plus 


Quantaux Animaux qui vivent dans les eaux, 
on les croit plus humides , & plus charnus que M 
les précédens. Généralement parlant les Ani-# 
maux aquatiques font plus humides & plus froids 
que les autres; mais la différence qui regne en-w 
tre eux , rélativerment à ces qualités, n’eft pas 
petite. : 

L’efpece écaillée , celle qui eft fans écailles, M 
& la crouteule ne produifent point les mêmes 
effets. Dans l'efpece écaillée , les uns font « 
cétacés ; & vivent en pleine mer ; les autres ne M 
s’éloignent point du rivage & des rochers. De 
ces poiflons , ceux qui fonties plus gros dans # 
Jeur efpéce fourniffent plus de nourriture, mais M 
elle eft plus groffiere ; les petits en donnent 
moins , mais elle eft plus pure. Les poiflons « 
qui vivent en pleine mer & qui font continuel- w 
lement battus & agités par les flots, font plus 
exercés, fe nourriflent de meilleurs alimens , & 
conféquemment ont la chair plus délicates & plus 
folide que les autres, C’eft pourquoi cette chair M 
doit nourrir davantage & engendrer un fang 
plus épais. Ceux au contraire qui vivent dans M 
des eaux bourbeufes & dans des lieux maréca- 
geux , {ont gras à la vérité, & même aflez 
agréables au goût, mais ils n’ont rien depur M 
& de falubre., Les poifflons qui vivent aux en- 
virons des rochers, dans des eaux fimpides, M 
ont a chair beaucoup meilleure , ils font 
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faciles à digérer , & le fang qu'ils font eft 
pur & fluide. 

Tous les aquatiques doux font fupérieurs par 
Ja qualité du fuc à la plupart de ceux qui font 
écaillés ; mais ils font pleins de nerfs & durs à: 
la digeftion. 

Les poiflons de l’efpéce crouteufe fe digerent 
plus facilement que les poiffons doux & ils font 
un fang plus fluide & plus pur. 

L’efpéce teftacée eft la moins eftimée, parce 
que les poiffons de cenom font fédentaires , ne 
s'exercent point, ou s’exercent très-peu. * 

Parmi les Animaux de la même efpéce , les 
jeunes fournifflent une nourriture chaude, ceux 
qui ont toute leur force, une nourriture plus 
folide, plus chaude & plus defféchante, & ceux 
qui font vieux la nourriture {a plus mauvaife. 
Quant à ceux qui font dans l’état d’accroiffe- 
ment, ils engendrent dans le corps des humeurs 
groflieres, impures ; & ces effets font propor- 
tionnés a leur groffleur & à l'exercice qu'ils 
prennent, 

Les Alimens , dont on nourrit, ou fe nourrif- 
fent les Animaux font beaucoup de change- 
ment à leur chair. Il n’y a perfonne qui ne di- 
ftingue la chair d’un Lapin de garenne , d'avec 
un Clapier ; celle du Cochon de baffe-cour , 
avec celle du Cochon fauvage, qui eft le San- 
glier. Comme les Animaux mâles font d'un 
tempérament plus chaud, que celui des fe- 
melles, leur chair eft aufi plus féche, moins 
chargée d'humidité, & produit-un meilleur 
aliment. La chair des Animaux , qui ont été 
châtrés principalement dans leur jeuneffe , eft 
beaucoup plus tendre, plus agréable , plus 
nourriffante, plus grafle, & plus aifée à digé- 
rer, que celle des Animaux ; qui ne l’ont point 
CLEe 
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Le foie eft ordinairement d’une fubftancs 
compacte, ferrée , difficile à digérer, & pro= 
pre à produire des obftruétions ; cependant if 1 
différe beaucoup faivant l’efpéce, l’âge, & les 
alimens de lAnimal. Par exemple on mange 


avec délice les Foyes gras des Poules, Pou- Û 
| 


lets, Poulardes, Chapons, Oies, & des jeu-" 
nes Cochons, qu'on a nourri ayec de la farine, * 
du Jaït , des figues féches, des féves , &au- 
tres alimens pareils; on fait encore affez de cas" 
des Foies de veau, mais ceux de plufieurs Ani- 

maux avancés en âge , {ont de mauvais AT 
mess. à 

La Rate produit toujours un fuc groflier 
épais, mélancholique, & de dure digeftion. 

Les Reins, qu’on appelle communément Ro 
gnons {ont ordinairement d’une fübftance foli- 
de, compacte & difficile À digérer. Cepen- 
dant il y a quelques Animaux jeunes dont les 
Reins font affez bons’ ;*& aflez tendres, & de 
bon goût, comme ceux d'Agneaux , de Veau ,M 
de Cochon de lait & autres. L 

Le Cœur eft un mufcle d’une fubflance fort” 
folide , & compaëte, par conféquent un peu” 
dificile à digérer. Cependant quandil ef bien 
cuit, 1] nourrit beaucoup, & il produit un. 
affez bon fuc. Î 

Le Poumon eft d’une fubftance molle, hu 
mide , fucculente, légére, facile à digérer , & 
affez nourriffante , il peut pafler pour un bon 
aliment. 

Les Glandes font prefque toutes tendres, frizs w 
bles , agréables au goût, de bon fuc, nour- 
rifantes & aifées à digérer, fur-tout,quand l’A- 
nimal étoit fain, & bien nourri. $ 

Les Téflicules, ont une faveur forte & d’éfa- 
gréable dans les vieux Animaux , mais dans les 
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Seunes ils font d’un goût allez délicat , & ils pro- 
duifent un bon fuc. 

» Le Langue furpañle toutes les autres parties 
pour fon goût excellent: elle eft d’un bon fuc. 
Les Langues d'Agneau , & de Mouton , de Co- 
“thon font fort aifées à digérer, Celle de bœuf 
eft un aliment un peu plus groffier, maisel- 
le eft très agréable & nourrit beaucoup. 

Les Pieds & les autres extrémités , qui font 
toutes compofées de membranes , tendons &e 
œartilages , produifent un fuc vifqueux , glu- 
tineux , rafraichiffant , & humeétant. Elles font 
naturellement difficiles à digérer, c’eft pour- 
“quoi onne fert que celles qui viennent d'un 
Animal jeune , & s’il fe peut qui tete encore- 

La Cervelle ; la Moëlle de V'Epine & la Graife 
font d’une fubftance infipide, difficiles à digé- 
rer , propres à produire un fuc grofher, épais, 
à exciter des naufées, & à abattre l'appétit, 

Les Os même fervent parmi les alimens. On 
les met dans une machine de nouvelle inven- 
tion , pour en tirer une efpéce de boüillon ou 
de gilée fort nourriflante. | 

La Moëlle de Bœuf eft bonne pour les ra- 
goûts, les Tourtes. Les Médecins eftiment pre- 
mierement la Moëlle de Cerf, enfuite celle de 
Veau, puis celle de Taureau, celle de Ché- 

vre , &enfin celle de Mouton. 

L'Eflomac @ les Inteftins des Animaux étant 
dune fubftance membraneufe , font aufli durs, 

vifaueux , & difficiles à digérer. 

Le Sang des Animaux de quelque maniere 
qu’on le prépare, car on ne l’employe jamais 
feul, &tel qu’il fort des veines, eft toujours 

difficile à digérer ; il fe coagule aifément , & 
fournit quantité d'humeurs groffieres. On pré- 
tend que le Sang de Taureau bû, auflitôt qu'il 
éft tiré, empoifonne, Le fang , dont nous nous 
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fervons le plus fouvent en aliment eft celui d& 
Cochon. Celui de Liévre eft encore affez agréas 
ble: on fe fert aufli de celui de pluñieurs au 
tres Animaux plutôt dans la médecine que dans 
les Alimens. | il 

Voyez à leurs articles particuliers les apprêts. 
de toutes ces différentes pariies. 

ANIMELLES. On appelle ainfi les Tefticu= 
les de Béliers, | 

Manteres d'appréter les Animelles. 

Coupez les Animelles en morceaux, quatre 

ou huit, Ôtez-en la peau, mettez cdeflus un 


peu de fel pilé, farinez-les, mettez-les dans” 


une friture bien chaude, & qu'elles foient bien 
croquantes quand vous les tirerez, Servez chau- 
dement ‘pour entre-mêts. ji 

Autre façon. 

Detrempez de Ia farine avec biere où vin 3 
mettez-y un demi verre d'huile & du fel. Les 
Animelles à demt-frites met tez-les dans cette 
pâte, remettez-les fur le champ dans la fri-" 
ture. Quand elles feront cuites, garniffez-les ! 
de perfil frit , & f£rvez chaudement. | 

Troifiéme façon. 

Faites mariner les Animelles avec tranches » 
d'oignons, perfil, poivre , clous, vinaigre, un. 
peu de boiillon ; coupées à l'ordinaire ; met-w 
tez-les dans des œufs battus, panez-les , fai- 
tes-les frire, & garniflez de perfil fit. 

Voyez à l'article Animaux où l’on expofe les 
qualités & les propriétés des différentes par- 
ties , ce que l’on dit des Animelles ou Tefti- 


‘cules. 


ANIS, Anilum, c'efl une petite femence de 
couleur grife verdirre affez connac. 

La femence &’ Amis contient beaucoup d'huile 
exaltée | & de fel volatil, . 

L'Anis facilite la digeflion & fortifie L'Efto- 
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mac, parce que fes principes volatifs excitent 
dans cette partie une chaleur douce, & at- 
tenuent {es alimens qui y font contenus. JL 
chaffe les vents, parce qu'il rarefie les fucs vif- 
queux qui par leur grofléreté bouchoient le 
pafage aux vents, & les empéchoient de s’é- 
Chapper ; par cette même raifon il appaife la 
colique caufée par des vents; enfin 1l donne 
bonne bouche par fon goût & fon odeur aro- 
Imatique qui proviennent des fels volatils joints 
aux foufres exaltés qu'il contient. 

* L'Anis convient aux vieillards, aux phleg- 
matiques , à ceux qui font fujets aux vents, à 
la colique , & qui ont l’eftomac foible. Le trop 
fréquent ufage de l’Anis rend les humeurs âcres , 
“& trop apitées, 

Le meilleur Anis vient de Malte & d’Alican. 
‘On doit choifir cette femence groffe, nette, 
bien nourrie, récemment féchée, d'une bon- 
ne odeur , & d’un goût doux, mêlé d’une petite 
äcrimonie agréable, | 
* On fait entrer l’Anis dans plufeurs compofi- 
tions pour leur donner un goût & une odeur 
aromatiques. El y a une efpece d’Anis, que l’on 
nomme anis de la Chine, de la figure & de Ja 
groffeur de la femence de Coloquinte, il a l'o- 
“deur &le goût plus forts que le nôtre, & eft 
plus eftimée, 

-_  ARTICHAUT, Cinara, efpece de Chardon 
trop connu pour en donner la defcription. 
: Les Artichaux contiennent beaucoup d’huile 
& de fek effentiel. On doit les choifir gros , 
tendres & bien nourris. Les Artichaux crus pro- 
duifent de mauvais effets ; ils font venteux & 
“de dure digeftion, à caufe de leur chair folide 
compacte qui demeure long tems à fermen- 
* ger dans lPEftomac, 
© Quandils {ont ouits ,c’eft une nourriture faine 
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& agréable , ils font apéritifs & excitent les uris, 
nes par leur fel nitreux , qui diffout les matieres» 
vifqueufes, & ouvre les conduits par où 1l paf 
fe. Ils font cordiaux & purifient la mañfe du 
fang. On prétend qu’ils portent extrêmement À" 
l’amour ; ce qui pourroit être, parce qu’ils conz 
tiennent beaucoup de parties huileufes & balfa=# 
miques , jointes avec des fels efflentiels. Peut- 
être aufi font-ils en partie redevables de cette 
qualité aux matieres âcres & picotantes, com" 
me le poivre & le fe] , dont on les affaifonne. 

Les Artichaux conviennent, dans les tems” 
froids , aux vieillards , & à ceux qui font d’un“ 
tempérament phlegmatique & mélancolique. 

On fait communément ufage des culs d’artisw 
chaux pour garnir les rapoûts & les pâtés de 
béatilles. 1 

On les fert auffi en entremêts accommodég" 
de plufeurs façons, | 

Coupés le verd de deffous, & à moitie les feuil. 
les de deffus. Faites-les cuire dans l’eau avec “ 
fel,&bouquet de fines herbes, Mettez-les enfuite 
égoutter, & ôter. le foin. 

Artichaux en gras. \ r 

Prenez de bon Coulis , mettez-y un mor< 
ceau de beurre , un filet de vinaigre , fel, gros \ 
poivre , faites lier la faufle fur le feu, met- « 
tez-la dans les Artichaux , & fervez pour entrés « 
MEHÉSe , H 

Artichaux en maîgre. F 

A fa place du coulis mettez une faufle blani M 

Che faite à l’ordinaire. £ 
Artichaux à l’huile & au vinaigre. 

Quand vos Artichaux font refroidis | faites 
un fanffe avec huile & vinaigre , poivre , & 


fel. 
Artichaux à la fauffe blanche. À 
. Faites cuire vos Artichaux dans de l'eau & | 
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du fel; paflez-les culs dans une cafferole avec 
beurre & perf , poivre blanc & fel. Faites une 
fauffe avec jaune d'œufs, filet de vinaigre , & 
bouillon. | | 
ai: Artichaux a la Crême. 

Faites cuire vos Artichaux à l’eau boüillantes 
pañlez-les au beurre dans la cafferolle , mê- 
ez-y de la crème, avec paquet de ciboules & 
perfil , un jaune d'œuf pour liaifon, & bons af 
faifonnemens, Servez pour Hors-d'œuvres & 
Entremets. 

Artichaux Frits, 
_ Coupez vos Artichaux par morceaux, ôtez 
le foin , maniez-les dans une cafferole avec une 
petite poignée de farine, deux œufs,blanc & jau- 
ne , un filet de vinaigre , fel, poivre ; faites les 
frire jufqu'à ce qu'ils foient jaunes, & fervez 
avec perfil frit, 
Quelques-uns les font boüillir trois ou qua- 
tre touts dans l’eau , les font tremper avec vi- 
maigre ,; poivre & fel , les farinent comme ci- 
deflus, & font frire dans du fain-doux ou beurre 
afiné, 
Artichaux à la Saïngaraz de Jambon. 

Prenez tranches de Jambon battués, pafez-= 
les avec un peu de lard & de farine, un bou- 
quet de fines herbes, & de bon jus qui ne foit 
pas falé, faires cuire Le tout enfemble , mettez- 
y un filet de vinaigre ; liez cette fauffe, avec un 
peu de coulis de pain. Jettez la faufle fur vos 

Artichaux avec les tranches de Jambon, ayant 
bien dégraiflé. ART 
Artichaux au Jus. 

+ On les acommode aufli an Jus- Voyez l’ar- 
title Jus. 

Prtichaux en fricallée de Poulers. 
Coupez vos Artichaux par morceaux, faites: 
dés cuire dans l’eau | un quart d'heure ; remet 
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tez-les à l’eau fraîche ; accommodez-les en fi 
caffée de poulets. Quand ils feront cuits, met=. 
tez-y une liaïfon. 

Artichaux à la Barigoulie. 

Coupez le verd de deflous, & la moîitié des 
feuilles, mettez-les dans une Cetole aveceau 
ou boüillon, deux cuillerées de bonne huile,” 
un peu de fel & de poivre, un oignon, deux. 
racines ; un bouquet garni. Quand ils font cuitss 
& qu'iln #.a plus de fauffe, laiflez rifoler un 
peu dans * huile metrez-les enfuite fur une’ 
tourtiere avec l'huile qui refte dans la cafferole 5" 
êtez le foin, couvrez-les d’un couvercle den 
tourtiere bien chaud , du feu fur le couvercle 

pour faire griller les fetilles , ou bien mettez" 
les dans Eu Quand elles feront d'une bel-" 
le couleur, fervez, avec une fauffe à l'huiles, 

vinaigre, fel & gros poivre. | 

- Artichaux en verjus en gr ain. 

:Otez le verd de deffous , coupez à moitié less 
feüilles de deffus, faites-les cuire dans une 
petite braife, affaifonnez légérement, Faites-lesm 
égoûter , êtez le foin. Cela fait. « 

Mettez dans une cafferole un morceau de beur-« 
re, une pincée de farine, deux jaunes d'œufs, 
verjus , {el , gros poivre; liez la fauffe fur 1e 
feu; mettez y du verjus en grain que vous“ 
ferez boüillir un inftant fur le feu, & ferveze 

Artichaux en purée. + 

Faites cuire dans de l’eau avec un morceau. 
de beurre paitri avec farine & fel, vos culs d’Ar-" 
tichaux bien lévés jufqu’à ce qu’ils foient com= 
meune boüillie,retirez-les, paflez-les dans unew 
pafoire à petits trous , comme les pois. ; faites 
les mitonner à petit feu , avec beurre frais, fel; 

poivre, mufcade., clous battus , “OA de 
fines herbes. 

-Prenez amandes douces bien gilée: écorce 
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de citron confit , bifcuits d'amandes ameres, 
jaunes d'œufs durs, quantité convenable de 
fucre en poudre , mélez bien le tout enfemble , 
avec eau de fleur d'orange ; incorporez ce mé- 
ange dans votre purée d’Artichaux , remettez 
un moment fur le feu , & fervez. 

Artichaux à la poivrade. 
” Les Artichaux violets, tendres , & Îles petits, 
verds , fe mangent à la poivrade ; on les met à 
côté de la foupe pourun petit Hors-d'œuvre, 
Voyez au commencement de cet article ce qu’on 
‘dit des Artichaux crus, 4e 

Pour les Artichaux cuits , ïls ne font point 
mal fains. Voyez le commencement de cet 
article. Voyez aufh l’article Beurre. 

Artichaux Boürilis. 

Parez-les , faites-les cuire avec de l’eau, du 
fel, un morceau de beurre. Quand ils font 
cuits & évoutés , vuidez - les de leur foin ; met- 
tez dans une effence un morceau de beurre , un 
filet de vinaigre, fel & gros poivre ; faites lier 
‘la fauffe , & fervez avec les artichaux. 

Artichaux en Criflaux. 

Prenez des Artichaux violets , parez-les > 
dreffez-les fur un plat fens deffus deffous, met- 
tez par deffus des morceaux de glace bien 
blanche , & fervez, 

Artichanx à l'Efpagnole. 

Coupez-les comme fi vous vouliez les frire > 
faites les cuire avec huile, perfl , ciboules : 
champignons , une pointe d’ail , le tout bien ha 
ché & du bouillon. Quand :ls font cuits, dé- 
graiflez-les , mettez-y un peu de jus , liez-les 
d’un coulis, & fervez avec .un jus de citron, 

Artichaux à l’'Effloufiade. 

_ Parez-les à l’ordinaire , foncez une cafferole 
de bardes de lard , affaifonnez de fel, poivre, 
& d’un bouquet ; arrangez les artichaux deffus, 
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moüillez de boüillon , couvrez de bardes de 
lard , & faites cuire à la braife , du feu fur le | 
couvercle, pour que les feuilles foient riflolées; 
wvuidez-les de leur foin , & fervez avec une ef 
{ence & un filet de vinaigre dedans. 

Artichaux à la Fagit. 

Coupez de l'oignon en gros dés ; paflez - [em 
au beurre , plus qu’à demi-roux , affailonnez ae 
fel , poivre, & laiffez refroidir dans le beurre 
Faites cuire des culs d’artichaux bien blancs s 
quand ils font égoutés , empliffez-les de votre 
oignon, faupoudrez de mie de pain ou de par= 
mefan , donnez-leur couleur au four, & fervez. 
A (cc: | 
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Artichaux à la Galérienne. 
Coupez-les par quartiers, Ôtez le foin & less 
feuilles , à la réferve d’une, faites-les blanchir ; 
mettez-les enfuite dans une cafflerole avec per-" 
#il , ciboules , champignons , échalottes ha- 
chées , deux gouffes d'ail entieres , une tranche 
de citron & de l'huile. Quand ils font pañlés ,* 
moüillez-les d’un verre de vin de Champagne, 
de jus de veau , & laiflez cuire , que la feuillen 
tienne de façon qu'on puifle les porter à la" 
bouche. Quand ils font cuits & dégraiflés , liez-n 
les d’une effence légere , & fervez avec unjus 
de citron, bienarrangés dans un plat , la feuille 
en l'air. Vous pouvez les fervir avec leur fauffe 
claire deffous fans liaifon. F, 
| Artichaux Farcis. 1 
Parez-les , ôtez-en le foin fans les caffer, faites- 
es blanchir; égoutez-les enfuite , & les rem- 
pliffez d’une bonne farce , telle que vous jugerez 
à propos ; uniflez le deffus avec un couteau 
trempé dans un œuf battu, poudrez-les de mie 
de pain , couvrez-les de bardes de lard ; foncez 
une cafferole de bardes de lard , mettez les ar- 
fichaux deffus avec bouillon , fl, poivre, un 
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Bouquet, & faites cuire à petit feu, Quand ils 
font cuits, égoutez-les bien de leur graille, & 
fervez avec une eflence.. 
| Artichaux en Surprile. 

Choififfez les plus petits Pigeons que vous 
pourrez trouver, échaudez-les, trouffez-leur” 
les pates dans le corps, & les faites blanchir; 
metrez-les cuire dans un blanc avec autant de 
crêtes que vous avez de pigeons; pañlez des’ 
champignons & des ris de veau coupés comme 
un falpicon, moüillez de boüillon, dégraïflez & 
liez d'un coulis ; mettez vos pigeons dans le 
ragoût , & le laiflez refroidir, Prenez autant 
d’artichaux que de pigeons , parez-les à l’or- 
dinaire , faites-les blanchir , mettez-les dans de 
leau fraiche, vuidez-les de leur foin, & les 
mettez égouter. Quand le ragoüt eft froid, 
metrez un pigeon dans chaque artichaut avec 
un peu de ragoût ; couvrez le deffus de chaque 
artichaut d’une farce faite avec du poulet cuits} 
un peu de veau pañlé avec du perfl , ciboules;: 
champignons hachés , un morceau de beurre, 
une pointe d'ail, de la graiffe de veau & du 
fard blanchi , fix jaunes d'œufs pour liaifon & 
bons affaifonnemens;jettez un peu de mie de paint: 
fur cette farce , foncez unplat d'argent dé tran- 
Ches de veau & de jambon bien minces & d'une: 
barde de lard ; arrangez deflus les attichaux , & 
des faites cuire au four. Quand ïls font cuits’. 
fervez-les avec une bonne effence , & fur chaque: 
artichaut coupez un peu la farce pour faire te 
nirune crête bien droite. 

Artichaux frits en Jurprife. 

Vuidez-les de leur foin, & après les avorrr 
blanchis , faites-les cuire dans une braife ; laif- 
Lez-es refroidir, rempliffez-les d’un ragoût avec 
un petit pigeon , comme dans l’article précé=- 
dent; couvrez-les de même farce, frotez-le: 
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bien pat-tout d’une pâte faite avec de [a farine gi 
des œufs & un peu de fel. Faites-les frire en" 
fuite dans une friture neuve & bien chaude; quand 
ils font frits , ferve garnis de perfl frit à l’'en- 
tour. Il faut mettre la friture dans une cafferolem 
ronde bien creufe afin que les artichaux foienf 
couverts de friture. . Lt 
Artichaux en furprife à la Sainte Menchoud. % 
Ils fe font comme ceux de l’article précédent 
excepté qu'il faut mettre un petit pigeon dans 
ls ragoût, & le fervir avec une effence. Il faut à 
aufli quelques jaunes d'œufs dans la fainte Me-w 
nehoud, 10 
… Artichaux à la faint Geran. ee 
… Choïififlez de gros Artichaux , parez-les, cou- 
pez-les en deux , faites-les blanchir & cuire en 
fuite dans une bonne braife , un peu de haut goût 
& bien nourris. Quand ils font cuits & égoutés, 
farinez-les, faites.les frire & fervez garnis de 
perfil fric. 
Artichaux a la Polague. 
Parez des Artichaux, coupez-les par quartier, 
faites les blanchir enfuit- pour en ôter l’amer- 
‘tume , mettez-les à l’eau fraiche , égoutez-les , M 
faites-les cuire dans une cafferole avec lard , “ 
veau , jambon bien nourris , un peu d'huile, 4 
deux gouffes d'ail, laiflez cuire. Quand ils font F 
cuits, égoutez-les, dretlez les dans un plat, & ! 
férvez avec une fauffe hachée à l’Italienne , ! 
ÿ. 
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un jus de citron , ou bien avec leur fond dé- 
graiffé. 
Artichaux grillés à la Provençale. ; 

Parez-les, laiflez-les entiers , Oôtez en le foin; 
favez-les bien ; faites-les maginer avec fel & 
huile ; faites une caiffe de papier , faites-les gril. M 
ler à petit feu pendant une heure & demie. Quand 
ils font cuits , faies griller un peu les feuilles, M 
& fexvez avec un peu d'huile par deflus. On peut M 
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Îes faire frire avant de les griller ; quand ils ne 
prillés , on Îles fert de même avec un peu 
d'huile. | 
Artichaux à lIralienne. | 
| Parez-les à l'ordinaire, faites les cuire dans 
une cafferole avec huile, fel, poivre, un bou- 
uet & du bouillon ; couvrez les artichaux , 
D. cuire à La braïfe , que les feuilles foient 
riflolées, vuidez-les de ieur foin, & fervez avec 
une faufle chaude à l'huile & au vinaigre, fek 
& gros poivre. 
Arrichaux au Jus. 

Faites-les cuire dans une braife avec un peu 
de jus, un morceau de beurre & un bouquet; 
vuidez-les enfuite de leur foin , mettez-y fuer 
une tranche de jambon, moüillez-la de moitié 
jus & moitié bouillon ; faites réduire la faufle , 
& (ervez fur les attichaux. 

Artichaux tournées au Jus. : 

Tournez les Artichaux en coupant avec Îa 
pointe d'un couteau , jufqu'à ce que vous ayez 
attrapé le foin ; jettez-les à melure dans de 
Veau , faites-les cuire dans un blanc de farine 
avec fel, poivre, du bouillon , la moitié d’utt 
citron pelé, coupé par tranches. Quand ils font 
cuits, Ôtez-en le foin , faites-leur faire un bouil- 
Jon dans du jus; liez d’une effence , preffez-y 

un jus de citron , & fervez. 
| Culs d'Artichaux à la Villeroi. 

Tournez-les , faites-les blanchir & cuire dans 
un blanc ; finifez comme les artichaux à la Fa- 
git, c’eft la même chofe. 

Artichaux à la Gafconne. 
 Prenez-les à l’ardinaire , mettez-les cuire avec 
de l’eau, du fel , poivre , oignons en tranches , 
deux gouffes d’ail ,perfil , ciboules , feüilles de 
_ Jaurier,, laiffez-les cuire jufqu’à ce que vous puif- 
fiez en Ôter le foin; égoutez-les enfuite, mettez 
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dans une caflerole un demi verre d'huile ave@, 
perfil, ciboules , champignons hachés , fel,n, 
gros poivre ; paflez-les un moment fur le feuss, 
foncez une tourtiere de bardes de lard, mettez 
les artichaux deflus & les fines herbes , avech, 
l'huile dans les artichaux ; couvrez-les de bardesw 
de lard, mettez-les cuire au four. Quand ils 
font de belle couleur, Ôtez les bardes de lard 3" 
& fervez.. 
Artichaux à la Sultane.. 

Parez-les, faites les blanchir, jufqu’à ce quet 
vous puifliez en tirer le foin ; foncez une caf=n 
ferole de bardes de lard , de tranches de veau &N 
dé jambon; mettez les artichaux defflus avec 
des tranches d'oignons ;. un bouquet de perfil ;! 
ciboules, ail, thin , laurier, bafñlic, clous der 
girofle , fel & poivre , moüillez avec un verren 
de vin de Champagne, & faites cuire à lan 
braife. Quand ils font cuits, dreffez-les dans un! 
plat avec une faufe à la Suitane. ( Voyez au» 
mot Saufle , l’article Suuffe à l1 Sulrane. ) 

Artichaux à la Minime. 

Parez-les , & les faites blanchir jufqu’à ce 
que vous puifliez en ôter le foin ; lavez-les &# 
les mettez dans une caflerole , avec un demi: 
verre d'huile, fel, gros poivre, perf! , ciboules, 
champignons , truffes, une pointe d'ail, uni 
verre de vin de Champagne ; faites-les cuire” 
à petit feu, quand ils font cuits , preflez-y un jus 
de citron , dreffez-les dans un plat avec leur” 
fauffe affaifonnée de bon goût. 

Tourte d'Artichaux. 

Prenez des culs d’Artichaux, faites-les cuire 3. 
æempâtez-les avec fines herbes , ciboules me-" 
nues , poivre , fel & beurre ; couvrez votre: 
tourte , faites-la cuire , un jus d'éclanche em: 
-{ervant, | 
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Autrement. 

Pilez les culs d’Artichaux , paflez-les à l’éta- 
mine avec beurre ou lard fondu , pour en faire 
comme une crême ; ajoutez y deux jaunes 
d'œufs crus avec fel ; mettez le tout fur une 
abaifle fine , couvrez d’une autre abaifle à l’or- 
dinaire ; faites cuire & fervez avec un jus de 
mouton. 

On peut auffi dans cette crème d’artichaux,, 
mettre un macaron pilé , dufucre, de l'écorce 
de citron confit , un peu de crème & de fel; 
faites-en votre Tourte fans la couvrir. Quand 
elle eft cuite , poudrez-la de fucre ,arrofez d'un 
peu d’eau de fleur d'orange , & fervez. 

Maniere de conferver les Artichaux pour 
Phiver. 

… Otez toutesles feuilles & le foin avec un cou- 
teau , ne laiffez du cul quece qui eft bon à man- 
ger ;jettez-les dans l’eau fraiche à mefure que 
vous les accommodez , afin qu'ils ne noirciffent 
point ; tirez les enfuite de l’eau , farinez-les 
bien , rangez-les fur une claie , & faites les fé- 
‘cher au four. Quand on veut s’en fervir, il faut 
les faire tremper pendant vingt-quatre heures. 

Quelques-uns recommandent de les faire euire 
dans l’eau, pour en ôter plus facilement le foin, 
slu refte la préparation eft la méme. 

Autre maniere \de conferver les Artichaux. 

Pour conferver les Artichaux fecs ; voici 
comme on s’y prend. Quand ils font blanchis , 
& que le foin en eft ôté, mettez-les deflus des 
claies d’ofier pour les égouter ; après cela faites- 
les fécher au foleil , ou dans un four modéré- 
ment chaud , de façon qu'ils deviennent fecs 
comme du bois ; avant de s’en fervir , il faut les 
faire revenir dans l’eau tiéde pendant vingt- 
quatre heures ou plus, | 
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Troifiéme façon de conferuer les Artichauxe 
Préparez une faumure avec deux tiers d’eag 
& un tiers de vinaigre, & plufeurs livres dem 
fel ; fuivant la quantité de faumure , une livre 
pour trois pintes. Faites chauffer la faumuren 
fur le feu , jufqu’à ce que le fel foit fondu ; laif 
£ez- la repofer , & tirez-la au clair. Es 
Prenez des artichaux , la quantité que vous 
voudrez confire , les plus tendres, les moins 
filandreux , bien épluchés ; faites-les cuire dans” 
l'eau boüillante | mettez-les après dans l'eau 
pour les refroidir. Retirez-les, laifflez-les égous 
ter, efluyez-les bien & les mettez dans les pots 
qui leur font deftinés , que ces pots foient bien 
propres. Mettez votre faumure par deflus jhfqu’aw 
bord du pot ; mettez par deffus de l’huile ou du 
beurre fondu , qui fe figeant fur la faumure , em 
pêche les artichaux de prendrel’évent. Mettez 
les pots dans un endroit qui ne foit nitrop chaud 
ni trop froid , ne les ouvrez que quand vous. 
voudrez vous en fervir, 
Avant d'employer les artichaux ainfi confis, 
il faut les deffaler dans l’eau fraiche 
Potages de croutes aux culs d’Artichaux. 
Tournez deux ou trois douzaines de petits culs 
d’artichaux anfli égaux qu’il eft poffible. Faites=s 
les blanchir à l’eau blanche,qui fe fait avec beurr 
manmié , farine , {el & eau, autant qu’il en faut 
pour blanchir les culs d’artichaux. Otez en je 
foin ; parez-les proprement , metrez-les mit 
tonner dans un coulis clair de veau & de jam- 
bon, mittonnez des croutes avec du jus de veau, 
& les laiffez attacher; bordez le plat des culs d’ar- 
tichaux , mettez le plus grand au milieu , jettez 
par deflus les croutes le coulis de veau & de’ 
jambon, & fervez chaudement, 
Potage de culs d’Arrichaux en maigre. 
Prenez deux ou trois douzaines de petits arm 
Lib | tichaux 
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tichaux , les plus égaux que vous pourrez trou- : 


ver, tournez-les proprement ; faites-les cuire 
dans une eau blanche, jufqu'à ce que le foin 
tire ; tirez-les de la marmite , & quand vous les: 
aurez bien nettoyés & parés tout autour avec 
un couteau , achevez de les faire cuire à petit 
feu dans du boüillon de poiflon ; mittonnez des 
croutes dans le plat où vous voulez fervir le po=N 
tage de bouillon de poiflon. Le potage étant 
bien mitonné & d’un bon goût, garniflez votre 
plat d’artichaux , le gros au milieu ; mettez par 


deffus un coulis d’'Ecrevifles à demi roux ; & 
+ A4 


fervez chaudement, 
Voyez au mot Ecrevifle , la maniere de faire 
ce coulis à éemi roux. 
Auire maniere. | 
Quand les artichaux font cuits &:parés, far- 
ciflez-les d'une farce de poiffon, pannez-les de 
mie de pain, beurrez une tourtiere , arrangez- 
les dedans , faires-les cuire au four , ou fous un 
couvercle, qu'ils ayent belle couleur, garnif- 
fez-en le bord du potage, & fervez chaudement. 
ASPERGES , Afharagus. L'Afperge pañle 

pour un des meilleurs légumes ; l’eflomac le 
digere fans en être fatigué. Ce légume eft médio- 
crement chaud , 1l eft compofé de parties ex- 
trémement déliées , il nourrit beaucoup , 8: fait 
un fang très-pur ; il a encore la propriété dé 
lever les obftrutions des vifceres , & confé- 
quemment celles d’atténuer les humeurs qui y 
font contenuës , à cauie du. fel effentiel qu'il 
contient en aflez grande quantité , capable de 
pénétrer dans tous les recoins , d'y diffoudre les 
matieres glutineufes, d'ouvrir les pêtits tuyaux, 
& de détruire tous les obftacles qui s’oppofent à 
fon pañage. 

. Les Alperges conviennent dans le printems, 
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tout âge , aux perfonnes d’un tempéramenfés 
phlegmatique & mélancolique. 4 

Les perfonnes d'un tempérament bilieux 3: 
doivent en manger fobrement , parce que prifess 
avec excès , elles rendent les humeurs âcres, &c: 
échauffent un peu. | 
iOn doit les choifir groffes, tendres, bien nour<l 
fies , d'un bon goût , & cultivées dans les 
jardins. "4 

Onapprête les Afperges de plufieurs façons sn 
on ‘en fait des potages avec de la volaille ou de: 
la purée verte ; on les fert pour Entremets ,pous 
Hors-d'œuvre ou autres Plats. | Ê 
| | Ajperges à la Crême, 

Coupez vos Afpérges à petits Morceaux 5h 
£xites-les blanchir dans l'eau bouillante , paf" 
fe -les à la cafferole avec du beurre ; après cela 
mettez-y du lait & de la crème 3 affaifonnez Len 
rout de {ek, d’un peu de poivre ; de fines herbes, 
& quand votre ragoût fera cuit , délayez-y deux. 
jaunes d'œufs avec de la crême de lait , jettez-h 
les dans vos afperges, & lorfque la liaifon de las 
faufe fera faite, fervez. | LA 
| Aberges en petits pois. | 

Coupez vos Afperges de la groffeur des petits 
Sois , à peu près ; lavez-les bien, faites-les cuire 
5# moment dans l’eau , mettez-les égoutter , 
ächevez de les faire cuire à petit feu dans unew 
£aferole avec un morceau de beurre, un bou=«… 
quet de perfil & ciboules. Quand elles font 
cuites & qu'il n’y a prefque plus de fauffe , met- 
fez-y un peu de fucre , un peu de fel fin, une 
ljxifon de deux jaunes d'œufs avec de la crème 3 
faites lier fur le feu ; & fervez rour Entremets.h 
b 2: Autre maniere, 

On peut encore fervir Îes Afperges en pes. 
âts pois avec.un coulis verd d'écoffes de pois , 
où autre chofe, une croute au milieu , & garmin 
-  dusçcoréon de pain de jambon, en 
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| Aiperges au jus. 

… Vos afperges rompués par morceaux , paflez- 
fes avec lard fondu, perfl & cerfeuil haché me- 
nu ,fel, poivreblanc, mufcade: faites-les mi- 
tonner à petit feu dans un peude boüillon gras à 
dégraiffez les quand elles feront cuites , mettez- ‘ 
y un jus de mouton, & de citron, & fervez à 
Courte fauffe & chaudement. 

% Afperges a l’eflence de jambon. 

On fert aufi les afperges en bâtons entiers à 
Y’effence de jambon. ; } 

A'herges au beurre blanc. 

Faîtes cuire à l’eau vos afperges en bâtons en- 
tiers ; quandelles feront cuites ,mettez-les égout- 
ter , faites une faufle avec beurre frais ,fel, vi- 
maigre, mufcade ou poivre blanc, remuant 
toujours la faufle , crainte qu'elle ne tourne 
en huile ; jettez fur vosafperges, & fervez. 
Li Afperges en falades. | 
_ Quand les afperges font cuites , comme on 
vient de le dire , feryvez-les avec bonne huile 
d'olive, vinaigre, gros poivre, & fel. 

.… Alperges confites. 

Prenez les plus petites; coupez-les en plu- 
fieurs tranches, faupoudrez-les avec beaucoup 
de fel & dé clous de pirofle groflierement con- 
cafés ,couchez-les dansun pot deterre plombé, 
faites une couche de >] , enfuite une couche 
d'afperges,de même ‘ufqu’au haut du pot.Il faut 
que le premier & Je dernier lit foit de fel ; 
rempliféz cuite le pot de bon vinaigre, & Île 
tenez Den fermé. Servez - vous d’une cuiller 
d'a ent pour les tirer quand vous en autez 
* foin ; prenez garde auf que la main ne 
touche le vinaigre, 

Aurre maniere de con/erver les Alpcrges, è 
» Otez le dur de vos afperges , & apres leur 
avoir fait prendre un bouillon mis eau , fel & 
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beurre , remettez-les dans l’eau fraiche , retirez: 
les enfuite, laiflez-les égoutter & refroidir; met- 
tez-les dans un pot de leur longueur, avec clous 
de girofle entiers , {el , citron verd , moitié eau, 
& moitié vinaigre (quelques-uns ne veulent que 
du fe! & de l’eau) ; couvrez-les d’un linge* en 
double , & par deffus deux ou trois doipts dé 
beurre fondu; ferrez-les dans'un lieu tempéré, 
Quand vous vouérez vous en fervir , faites-Jes 
tremper & cuire comme les autres, 
Ragoët de pornres d'Alperres, 4 
Mettez le verd de vos afperges bien blanchies” 
dans une cafferole avec du coulis clair de veau 
& de jambon ; & un peu d’effence de jambon 5h 
faites mitonner à petit few. Quand elles font” 
cuites, & que le coulis eft diminué à propos ,# 
mettez-y un petit mérceau de beurre manié avec 
un peu de farine ; remuez de téms en tems $# 
donnez au ragoût une petite pointe de vinaigre, 
& fervez chaudement pour Entremets. } 
Potage d’Alberges. 
Paffez des afperges pilées par l’étamine avec 
du bouillon d'herbes pour faire un coulis verd 5h 
pafñlez d’autres pointes d’afperges à la poele avec 
beurre frais , fines herbes & bons affaifonnemens. 
Laifez bien cuire le tout , faites mitonner votre 
potage , & rangez vos afperges par deflus avec 
de coulis auquel vous ajouterez crême naturelle” 
ou jaunes d'œufs. x 
Potage de croutes aux pointes d Alperges. 
Faites blanchir à l’exuboüiilante le verd de 
vos afperges ; faites-les cuire enfuite dans une 
marmite avec un peu de boüillon; mitonnez des 
croutes de jus de veau , & les Jaïffés atracher au 
fond du plat. Vos afperges cuites, faites-en une“ 
bordure autour du plat : vous pouvez mettre 
un petit pain de profitrolle au milieu, & jetez 
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æ deffus un jus de veau à demi fié ; fervez 


. 


audement. N 
Potage d’A'herges à la purée verre. 
Faites,blanchirune poignée ou deux d’épinarss 
avec trois ou quatre, ciboules , égouttez-les ; 
preflez-les bien , pilez-les dans un mortier avec 
une cuillerée à pot de pois cuits ; ajoutez-y fi 
vous voulez quelques pointes d’afperpes bien 
blanchies, | | 
| Faites cuire dans uné petite marmite avec un 


bouillon de racines , quelques petits paquets de 


pointes d'afperges blanchies , autant quil en 
faut pour garnir votre potage. 

Mettez dans une caflerole un morceau ‘de 
beurre , quelques tranches d'otgnon , quatre ou 
cinq tranches de carottes , autant de panais , 
champignons & truffes, cerfeuil & perl ; pafez 
le tout enfemble fur le fourneau, mouillez-le, 
moitié bouillon de racines , moitié bouillon de 
poiflon ; mettez-y la groffeur de deux œufs de 
mie de pain, un peu de baflic, fel, quelques 
clous ; faites mitonner le tout enfemble , dé 
layez votre purée dans une caflerole , pañez-la 
à l’étamine , tenez.la chaudement dans une 1inar- 
mite , faites mitonner-des croutes, moitié bouil- 
lon de racines , mottié bouillon de poiflon ; met- 
tez un petit pain au milieu, Garniffez le potage 
d'une bordure de pointes d’afperges , jettez la 
purée par deflus , & fervez chauidement. 
| Tourte. d Afperges. 

Coupez le tendre de vos afperges , paflez-les 
àleau, dreffez-les dans une tourtiere fur une 
Abaifle de pâte fine , avec lard fondu ou beurre 
frais dans le fond, fines herbes, ciboules , fel 


 & poivre. Couvrez votre tourte, quand elle 


féra cuite , mettez-y crême ou jus de mouton. 
Autre maniere. : 
Faites blanchir le verd de vos afperges , met 
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tez-les enfuite dans l’eau froide : mettez dans 
une caflerole du ‘beurre la groffeur d’un œuf: 
quand il fera fondu , mettez-y une pincée de 
farine & remuez. Quand il fera roux > mettez: y 
un peu de bouillon de poiffon, fe], poivre y 
bouquet , & vos pointes d’afperges. Quand elles” 
feront cuites, Jiez les d’un coulis roux , &laiCu 
fez refroidir. votre. ragoût, Foncez une tour 
ticre d’une abaiffe de.pâte feuillerée » Vuidez-y# 
le ragott, d'äfperges, couvréz d’une abaiffe de. 
pâte feuilletée, dorez d'un œuf battu y & met" 
tez cuire, Quand elle fera cuite, fervez chau= 
dement dans un plat. | ‘4 
*, Orüelertes d'Afperges. .5 {0 
Coupez. vos afperges en petits pois, paflez-" 
les au roux.dans une cafferole avec fel , poivre, « 
perfl, ciboules hachées: Quand elles : feront 
cuites . mettez-y«un-peu de crême, verfez-les ” 
dans des œufs préparés pour une omelette ; bat- 
tez bien Je tout, faites cuire à la poele. avec 
bon beurre, & fervez. et 
Pain aux poinres & Afherges. :: 
Coupez. des pointes d’afperges autant qu'il en 
faut pour un plat, & pour emplir un petit pain; 
faites les banchir à l’eau boinillante , égouttez ? 
affez-les dans une caflerole;; avec bon beurre 
te » bouquet, fel & poivre , un peu de farine ; 
faites-leur faire quelques tours fur le fourneau,” 
& mouillez d’un jus de. veau. Quand-elles font ù 
cuites , liez-les avec deux jaunes d'œufs .& de" 
la crême ; mettez-y un peu de fucre, 2 
Ouvrez un pain chapelé par deffous , ôtez-en 
la mie, rempliffez-le du ragoût de pointes 
d’afperges ; rebouchez-le du morceau que vous à 
aviez Ôté; ficelez-le , mettez-le tremper dans 
du lait, égouttez-le , faites-le frire dans du fain: « 
doux , qu'il prenne belle couleur ; mettez-le « 
mitonner dans le ragoût d’afperges , que law 
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wauffe en foit un peu longue. Retirez-le ; dreffez- 
e dans un plat, votre ragoüt par deflus ; fervez 
chaudement pour Entremets . 1 AA 

ASSAISONNEMENT , Condimentum. On 
appelle de ce nom tout ce qui communique des 
qualités agréables à quelque fubfiänce que ce 
foit; mais dans un féns moins étendu: condimen- 
tum figriñe tout ce dont on affaifonne les ali- 
mens, foit pour leur donner un meilleur goût » 
foit pour en rendre la digeftion plus aifée. 

On voit affez à quoi peut frvir Pafaifon- 
- nement des alimens. het} Sc 

jo, Il eft néceffaire toutes ‘les: foistque la 
foibleffe des vifeeres & le défaur de digeftion ; 
“demande qu'on excite la faculté concoctive de 
V'eflomac; pour que le corps puife recevoir la 

nourriture-dont il a befoin. | 

30. 11 eftnéceffaire lorfque les alimens font 
trop durs, pour pouvoir aifément foufftir Palré- 
“ration qu'éxige la matrition des perfonnes qui en 
ufent. CIS EAU 

30. Il eftnédofaire , pour donner ut goût 

réable-aux-alimens , qui-par éux-mêmes font 

- dégoutans & défagréables. 

«Il eft aifé de concevoir de ce qu'on vient de 
“diré ; que la même efpece d'afaifonnement n’eft 
| propre à tout le monde , puifque 
-Jés uns-aïment lé doux , d’autres lamer, & 
autres ce qui eit acide, Ces gobts parti- 
Meuliers peuvent venir du tempérament parti- 

culier de chaque perfonne, où de la coutume ; 
où étre effet de quelque maladie. 

Boerhaave aflure que les acides , Îles fels & 
les aromates que l’on emploie dans les affai- 
:fonnemens , nuifent à la fanté par leur acri- 
- monie , offenfent les vaifleaux capillaires ; & 
furchargent le corps au lieu de le nourrir, en 
gxcitant un faux appétit par l'irritation qu'ils 
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occafionnent. Les fubflances grafles & huifeuf# 
au contraire lubrefent , relâchent & affoibliflent 
les folides, 

I faut donc ufer fobrement de ces fortes d’afs 
faifonnemens ; les meilleurs de tous, font læ 
{oif & la fm. ? | 

Ilef important d'examiner la nature de chaque 
affaifonnement en particulier , afin que fur les. 

différentes qualités qu’on y remarque , chacun 
puifle juger de celui qui lui convient > & dé 
V'ufage qu'il en doit faire. | | 

AVELINE, Auellana , fruit du Coudrier où 
Noifettier, C’eft une amande ronde, ou prefque 
ronde, un peu rougeâtre, revêtuë d’une petite 
peau, & enfermée fous une écorce ligneufe, 

Les Avelines contiennent une médiocre quan 
tité de fel volatil & effentiel > beaucoup d’huile 
& de terre. 

_ Elles font peétorales & nourriflantes, à cafe 
de leurs parties huileufes ; elles refferrent le 
ventre par leurs principes terreftres , qui donnent 
plus de confiftance aux liqueurs. Elles fe did 
gerent difficilement , furtout quand on en u£e 
beaucoup , à caufe de leur fubflance terreftre , 
folide & compaûe ; elles excitent aufli l’appé- 
tit, à caufe d'un fel Mordant |, mais modifé 
& corrigé par les foufres qu’elles contiennent. 

L'ufage modéré de ce fruit convient à tout 
âge, & à toute forte ds tempérament > pourvu 
qu'on ait un bon eflomac.. | 

On couvre les avelines de fucre pour en faise” 
des dragées , que l’on fert ordinairement au def 
fert , pour donner bonne bouche > & pour fa- 
ciliter la digeflion. + 

AVOINE , Aucna  efpece de blé qu'on feme 
en Mars. Il y en a une cultivée, qui eft Ja meil- 
leure & la plus nourrifante , & une fauvage 
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affez noire , aui eft la moindre ; l’une & l’autre 
font longues & menues, 

L’Avoine contient beaucoup d’huile & de fel 
Effentiel. 

11 y a des Peuples Septentrionaux , qui fau- 
te de froment, font du pain d’aveine aflez nour- 
riflant , & dont ils s’accommodent bien. | 
* Onen prépare auf le gruau, qui n’eft au- 
tre chofe que de lavoine bien mondce de ja 
peau & defes extrémités, & réduite en farine 
grofiere. Voyez Gruau. 

2 B 

AIN-MARIE Prenez trois livres detranche 

de bœuf, trois livres de rouelle de veau, urre 
Hivre de roüelle de mouton maigre, le tout bien 
dégraiffé, un chapon vuidé dont vous ôtez la 
peau , &une perdrix. Prenez un pot de terre, 
faites-le boüillir dans de Peau avant que de vous 
en fervir ; mettez-y toutes les viandes dontnous 
venons de parler , affaifonnées d’un petit oignon 
piqué de deux cious , & d’un peu de fel ; met- 
tez-y trois chopines d’eau , fermez le pot de fon 
couvercle ,; bouchez-le bien autour de pâte & 
de papier colé.Mettez de l’eau fur le feu dans un 
chaudron , faites-la boüillir, mettez votre pot 
de terre, ayez d’autre eau toujours bouillante, 
& à mefure que votre chaudron diminue , rem- 
pliffez-le de celle-la ; faites botillir pendant 
cinq heures ; ouvrez-le enfuite , paflez le bouil- 
lon dans une étamine , laifez-le repoler; en- 
fuite ayez foin de le bien dégraifer. 
. Onfe fert de ce bouillon pour les malades, 
ou pour mittonner les croutes ; il fortifie , nour- 
rit & reftaure. | 

Si vous voulez le faire au ris , rempliffez le 
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corps d2 votre chapon de ris bien épluché , &, 
faites cuire comme nous venons de le dire. M, 
BALAQUINES. Prenez des filets de pou” 
lardes , de perdrix, des queués d’écrevifles, des” 
trufles vertes, des piftaches , des jaunes d'œufs) 
durs , des champignons , des foies gras , du 
jambon, le tout cuit & coupé en dés, Paffez. 
tout cela à la cafferole avec du.fard fondu ; pou” 
drez d’un peu de farine, mouillez d’une pew 
tite eflence de jambon, & faites cuire. Quand 
votre ragoët eft cuit , d’un bon goût , points 
trop liquide, ajoutez-y un jus de citron, & 1e“ 
laiflez refroidir ; dreflez enfuite des-pâtés deu 
pâte fine dans des tourtieres à l'Efpagnoïe, met 
tez un peu de farce au fond , enfuite du ragoütl 
froid, & un peu de farce par deffus; couvrez d'éfs 
abaiffe de même pâte, dorez d'un œuf battu ,&n 
faites cuire au four;quandils font cuits, découvrez 
les pour ôter la farce de deffüs, mettez-y un peu 
de liaifon faite avec jaunes d'œufs , crême , une" 
Ciboule entiere , & un peu de mufcade que vous 
faites épaiflir {ur le feu ; dreffez-les dans un 
plat, & fervez pour Entrées, Hors-d'œuvres 
ou Garnitures. 
Si vous les voulez au roux , fervez-vouS! 
d’une effence de jambon, au lieu deliaifon, 
: BALON, On en fait de différentes viandes, 
d'une hure de porc , d’une épaule de veau , d’un. 
dindon, à X8/ 


… Balon d’une hure de porci® 9 
” Preñez.uné”hure de porc que vous échauderez 
bien ;'levez-en la peau proprement ; prénez. 
‘chair di ou ; coupez-la par tranches; mef= 
tez-les dans un plat, affaifonnez de fel, poivre,” 
fines herbes ;' fines épices , perfil, Ciboules ha: 
‘chées, une r6tambole; Je tout bien mêlé em 
fetble. Coubez. trañches de jambon maigre, 
autant qué de porc: éténdez dans une cafferole 
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a peau de la Hure , faites-y un lit de petites 
ranches de porc affaifonnées , un lit de tranches 
de jambon , un lit de trufies coupées par tranches, 
ni dit de tranches de porc , un lit de tranches 
de champignons , & un lit de tranches de jam- 
bon, continuant ainfi jufqu'à ce qu'elle {oit 
pleine : renverfez par deflus le refte de la peau: 
coufez-la bien, mettez-la dans un linge bien fi- 
celé. Prenez tranches de bœuf quatre ou cinq 
livres, coupez-les par petites tranches & les 
battez ; garniffez-en le fond d'une caferole , & 
de bardes de lard , mettez-les fuer, comme ur 
jus ; étant roux , jettez-y une bonne poignée de 
farine, remuez-les fept ou huit tours fur le four- 
neau , jufqu'à ce que la farine foit cuite , & 
moüillez de bouillon & d’eau, autant de lun 
que de l’autre : détachez bien le fond de la caf- 
ferole. 

Mettez votre balon dans une marmite de la 
grandeur qu'il faut,vuidez-y ce jus & les tranches 
de bœuf affaifonnées de fel , poivre, fines épices, 
Haurier,bafilic, tranches de citron verd , oignons, 
perfl , ciboules, carottes ; panais., deux bou-- 
teilles de vin blanc; que votre balon foit moûil- 
lé comme il fauts faites-le cuire pendant cinq 
ou fix heures; 2près cela retirez-le du feu. laif- 
fez le refroidir dans fon jus: tirez-le ; : ôtez la 
ficelle & le linge, dreflez-le dans une ferviette 
pliée far un plat , & fervez garni de perfit 
pour entremets NAS TDEC. 
+5 Quand. on fait-des balons fans'bure, on prend 
dela chair du cou du pore ,:& on fe -fert d'un 
#anchet de: bœuf, pour-d'envelopper , de refe 
comme édeffissandiehe çralq nu sn4b alex 
ÆA troc Balon d'une épañle. dé veaux 5. 
a Choififeziune. épaule: de! veau. d’une, bonne 
grandeur’, ôtez-en la pesu, levez enfuite la 
#iande par filets-que:vous mettez à part ;Éten- 
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dez la peau dans une petite cafferole , mettez, 
deflus du fard pilé , de petites berbes hachées | 
bien menués , une couche de vos filets de veau 
coupés très minces , des fines herbes après 
un peu d’aif, des champignons coupés en trans 
ches, du poivre concaffé, très-peu de fel ; après 
une couche de tranches de jambon coupées. 
minces . par deffus de fines herbes & des chams 
pignons coupés en tranches , enfuite une-couche 
de filets de veau , ainfi de fuite en finifant pat 
les fines herbes. Pliffez la peau de l'épaules 
coufez-la avec une ficelle comme une bourie 
& l’enveloppez d’une étamine. Foncez un L 
marmite de bardes de lard , le baton der 
avec quelques racines , oignons, champignons 
un bouquet; moiiillez de boüillon , & faites! | 
cuire à la braife. A moitié de cuiffon vous pou=. 
vez ajouter un demi poiffon d’eau-de-vie : fer 
vez ce balon froid pour entremets, ou fi vous J 
voulez le manger chaud , fervez-le avec une” 
fauffe piquante, a +16 “) 
Pour le balon de Dindon , voyez au mot” 
D'ndon. | t 
BARAQUILLES. Coupez en petits filets 
deux perdrix & une poularde; prenez des moules 
de baraquilles , qui font faits comme des moules 
de petits pâtés, mais beaucoup plus grands : faites 
une farce pour de petits pâtés de cette façon. M 
Prenez-une. noix de veau , un morceau den 
lard , un morceau de graiffe de bœuf, une té- 


L 


tine de veau blanchie ; coupez le tout par pe- 


tits morceaux dans une cafferole : affaifonnez de 44 
fel, poivre, tciboule hachée » perfil haché & 
fines herbes : mettez la cafferole au feu pour 
blanchir le tout, remuez de tems en tems 
+ Jaiflez refroidir ; hachez enfüite le tout fur ln 
table avec champignons & fines épices. 1ù 
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Faires un morceau de pâte feuilletée , foncez- Î 
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en vos moules, mettez-y votre farce aveC'une 
abaifle par deflus, dorez-les , & mettez cuire au 
four. | 

Prenez enfuite champignons & truffes vertes, 
&ris de veau , coupez-les en filets, mélez-les 
enfemble ; mettez-en la moitié dans une pe« 
rite cafferole avec un morceau de beurre; paf- 
fez-le quelques tours fur le feu, poudrez d’une 
pincée de farine, & mouillez d'un bon bouil- 
lon, & laiffez mitonner tout doucement fur un 
fourneau. | | 

Mettez l’autre partie de ris de veau , cham- 
pignons & truffes dans une cañerole avec un 
peu de coulis, un peu de jus & effence , faites 
mitonner doucement fur un fourneau; mettez 
dansce ragoût la moitié de vos filets de pou- 
lardes & perdrix , l’autre moitié dans le ragoût 
MC | 

Quand vous ferez prêt à fervir, faites uné 
Jidifon de jaunes d'œufs ; délayez-les avec un 
jus de citron , perfl haché & un peu de muf- 
cade ; liez-en votre ragoût blanc , & fi l’autre 
n’eft pas affez lié , meutez-y un peu d’effence & 
de coulis. 

Tirez vos baraquilles, ouvrez-Îes par deflus , 
êtez-enune partie de la farce , à toutes la mé- 
me chofe ; rempliffez une baraquil'e de votre ra- 
goût de filets au blanc, & une autre de votre 
ragoût coloré , & pourfuivez de même avec des 
filets de piftaches par deflus , & fervez chau- 
dément pour entremets. 
| Autre Baraquille.: 

Votre farce préparée ; comme ci-deflus, pre- 
nez une tourtiere de la grandeur de votre plat 
foncez-la d’une abaïife de pâte feuilletée; rem- 
pliffez-la de votre farce jufqu’à votre feuilletage 
par bande , & les mettez tout autour fuf votre 
farce , qu'elles croifent les unes fur les autres, 
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jufqu’à ce que. cela faffe comme un efcargot; do 
rez-la avec un œuf battu , mettez-la cuire awr 
four. Quand elle fera cuite, tirez-la du four 
découvrez-la ; ôtez une partie de la farce ; rem 
plifez-la d'un des petits ragoûts , dont nous 
avons parlé, tantôt du blanc , tantôt du roux ss 
mais jamais que d’un à la fois avec un jus de ci=" 
tron ; remettez le couvercle , & fervez chau«h 
dément pour Entrée. 7 + ï 

Pour les qualités des Baraquilles , ‘VOyez aux! 
mots Paré & Pärifferie , Pâté. 

BARBEAU , Barbus , Mulus Barbatüs , poiffonl | 
oblong , & de grandeur médiocre , & couverts 
de grandes écailles tendres. Il y en a de mer ». 
& d’eau douce : on l'appelle ainfi à caufe def 
quelques brins de poil qu’ii a à chaque côté de fes, 
levres, qui font une efpece de barbe. À 

Ce poiflon contient beaucoup de phiegmer! 
d'h AT & de fe, psaaue tout volatil. 

Il pefe rarement plus de deux livres ; les an! 
ciens Romains en faifoient un grand cas. 

: La chair du Barbeau nourrit beaucoup, & pro-. 
dit un aliment afflez folide ; à caule des fucs” 
groflers qu’elle contient ; mais ces mêmes fucss 
la rendent dure & difficile à digérer. 

Les parties les plus eflimées du barbeau pour 
leur bon goût, font le foie& La tête. | 

I] convient en tout tems , aux Jeunes gens bi- j 
lieux , à ceux qui ont un bon eflomac, & qui 
font accoutumés à un grand exercice de Corps. 

Les petits barbeaux font meilleurs que les. 
grands , parce qu'ils font plus aifés à digérer ; ils 
. doivent auf: avoir été pris dans des eaux claires | 
& liquides. 4 

Les œufs du barbeau font Hngereux ; ils pur-" 
gént violemment par haut & par bas, comme: 
le plus puiffans émétique. On doit donc avoir! 
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grand foin de les tirer avec les entrailles, & de 
ne lespoint faire cuire avec le refte. 

1On apprête le barbeau de plufeurs manières 
différentes. Comme il eft extrémement infipide, 
il a plus befoin qu'un autre du fecours de lPa{- 
fäilonnement ; il fe mange au court bouilion ou. 
Alétuvée, & il n’eft point mal fain de la forte. . 

| Barbeaux en caferole. 

Si vos barbeaux font petits, après les avoir ha- 
billés proprement , c’éft-à dire, écaillés & vui- 
dés , meéttez-les cuire dans une cafflerole avec 
vin, {el , poivre , bouquet de fines herbes, bon 
beurre Quand ils feront cuits , liez la faufle 
avec un peu de beurre manié avec de la farine , 
& fervez. 

Autre façon. 

\Les ayant fait cuire, comme ci-deffus , quand 
la fauffe eft tarie , mettez pour liaifon un petit 
roux, c’eft-à-dire , de farine frite, & fervez 
votre étuvée dans un plat , avec tranches de ci- 
fon pour garnitures. 

Troîfiéme maniere. 

Si vous voulez encore , les ayant fait cuire 
fans beurre, le refte, comme ci deffus, dreflez- 
les dans un plat, verfez deffus un ragoût fait 
avec champignons , truffes , morilles , culs 
A'artichaux , le tout bien affaifonné de fel,poivre, 
& cutt à la cafferole ayec bon beurre frais , & 
purée claire. 47 

Quelques-uns compofent ce ragoüt des mé- 
mes ingrédiens , & à la place de la purée , fe 
fervent de bouillon de poiffon, ou de jus d'oi- 
gnons. | 
Barbeau au court-bouillon ou au bleu. 

Si votre barbeau eft gros , vuidez-le , fans 
l'écailler, mettez-le dans un grand plat, jettez 
déflus du vinaigre tout bouillant , afaifonnez 
de fl & de poivre ; faites enfiite boüillir à grand 
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feu dans votre poiffenniere , du vin , du verjus 3 
fel, poivre, clous, mufcade , laurier, oignons. 
ÉR verd , ou orange féche : : dard le tout | 
boüillira à gros bouillon , mettez-y votre bars 
beau cuire jufqu’à ce que le boiilllon foit aflez 
confommé. Quand il fera cuit,dreffez- le à fec fur! 
une fervietre dans un plat garni de perlil verd,s, 
ou de creflon, après l'avoir écaillé. k:| 
Barbeau grillé. | 

Si votre barbeau eft de moyenne groffeur M 
habiliez-le proprement , incifez-le légérement, 
fur le dos , frotez-le de beurre & de {el menu M 
puis vous le mettrez furle gl. Quandil fera: 
cuit, dreflez-le dans un plat , & verfez deflus” 

-une fauffe aux anchoïs, à laquelle vous pourrezs 
ajouter des huitres blanchies , & amorties dans 
la faufe ; mettez pour garniture champignons 
frits & perf fil frit, à 

Berbeau grillé à la faufle blanche. ' 

Votre barbeau grillé, comme on vient dele 
dire , on peut le fervir à la faufle blanche, ave 
bon beurre frais , fel, poivres, une pointe da 
gecambole & de vinaigre. 

Vous pouvez ajouter à votre fauffe deux an 
chois fendus, & olives defoffées. 1 

Pour les propriétés de barbeaux différemment 
apprétés,voyez au commencement de cet article.m 

BARBILLON. On appelle ainfi le barbeauw 
quand il eft encore jeune, “ 

Barbillon a l’étuvée. 

On le met à l’étuvée de la même façon que , 
Ja Carpe. Voyez carpe à l'étuvée. | 
Barbillon fur le gril, 

Quand il eit d’une moyenne groffeur, on 
peut le mettre fur le gril avec une faufe blanche 
ordinaire. 

BARBOTE , petit poiffon de riviere inf. 
appellé, parce qu il barbote dans l’eau troubles! 
il vit de bouc & d'é ÉCUME* 

Ce 
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». Ce poiflon contient beaucoup d'huile , ds 
bhlegme & de fel volatil. | 

Il eft peu eftimé, parce qu’on prétend qu'il 
conferve une faveur des ordures dont ils’eft nour- 
fi; ilaune chair molle & vifqueufe , aflez fa. 
Cile à digérer , mais peu nourriflante, Flufeurs 
aflurent qu'il n’y a que le foie qui fournifie un bon 
aliment. | 

Il Convient en tout tems à ceux qui ont un 
tempérament chaud & bilieux. 

On doit le choifir bien nourri, d’une chair 
tendre , délicate & agréable au goût. 

Les œufs de la barbote ne valent rien, non 
plus que ceux du barbeau. 

Le Barbote. en ragoût. 
 Délimonnez vosbarbotes dans l’eau chaude & 
&quand vous les aurez bien habillées, farinez- 
les, & mettez-les frire en bonne friture; mettez 
les enfuite dans une caflercle ou dans un baffin: 
avec beurre roux , anchois fendus,, le tout paf- 
é enfemble ; affaïifonnez de fel. poivre mulc- 
cade ,:capres, jus d'orange ou verjus de grain. 
Éaillez cuire le rout doucement | & fervez vos: 
sarbotes chaudement garnies de perfil frit & ci+ 
rons par tranches pour Entrée ,. comme tous les: 
autres ragoüts. depoiflon.. | 
4 Barbotes en caf[erole. 

Vos barbotes préparées, comme on là dits 
Mr" le foie ,. pañlez-le à la: caflerole avec: 
eurre roux ; mettez-y enfuite de la: farines 
pour frire ,. joignez-y vos barbotes avec vim 
blanc , fel,.poivre , un bouquet de fines herbes ., 
in morceau de citron verd &. des champignons. 
Le tout étant cuit, fervez-les garnies des mêmes: 
hampignons avec'un jus de citron.. 

_ ft re Autre. façon. 

… On peut encore, ayant fait cuire:les barbotes,, 
somme nous venons:de le: dire.,. faire un ragoit 
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à part-de la même faufle des barbotes , avec, 
les foies & des champignons : on en garnit Il 
plat, yajoutant un jus de citron en fervant. : \ 
Barbores en gras, | 
Après avoir nettoyé vos barbotes de leur li 
#mon dans l’eau chaude , vous les vuidez & em, 
gardez les foies: mettez-les enfuite dans une 
cafferole avec un jus de veau moitié lié , avec, 
deux verres de vin de Champagne; aflaifonneze 
les de fel, poivre, clous, oignons , citron verts, 
perfil & fines herbes ; paflez quelques chams 
pignons & truffes dans un peu de Jard fondu, & 
vous les moüillez de jus , enfuite vous le dés 
graiflez & vous le liez d’un bon coulis de veat 
& de jambon; mettez-y les foies de vos bare 
botes, Tirez vos barbotes de leur jus, où elles 
ont cuit, mettez-les fur un plat, jettez votre 
k 
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| tagoût deffus, & fervez, 
Barbotes en maïîgre. à 

_Apprêtez vos barbotes de la même façons: 
faites un petit roux que vous moüillerez de jus 
de poiffon ;moüillez aufi votre ragoût de bouil= 
Lon de poiffon au lieu de jus;liez d’un coulis dé 
grevifles par exemple ,le refte de la même façons 
Paté de Barbores, ' 

Mettez - les en pâte fine avec leurs foies, 
champignons , laites de carpes | queues d’é& 
crevifles, huitres , culs d’artichaux,, fel, poivre, 
fines herbes , faites cuire & férvez avec jus dé 
œitron, à 
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Potage de Berkotes: 1 

Vos barbotes bien lavées, pañlez-les à fæ 
poêle entières avec beurre roux, & un peu de: 
farine : faites - les cuire enfuite dans une ter- 
sine avec fel , poivre , bouquet de fines Herbes # 
botillon de poiffon ; quand elles feront cuitess 
dretlez-les fur. vos croûtes mitonnées , garnie 
fez de champignons & fervez. STE 
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Aatre façon de faire le päté de Barbotes. j 

Préparez une pâte fine , dreflez un pâté de 
hauteur médiocre , mettez du beurre frais au 
fond, fel , poivre , fines hetbes . fines épices; 
arrangez-y vos barbotes , aflaifonnez deflus 
comme deffous , mettez beurre frais & bouquet, 
couvrez de l’autre abaïfle, mettez cuire au four. 
Quand il fera cuit, découvrez , dégraiflez bien , 
jettez dedans un ragoût de Jaitances , & fervez 
pour Entrée. | 
” Voÿez au mot Laitance , la maniere de faire 
ce ragoût. 
… Autre façon de faire le potage de Barbores. 
» Vos barbotes nettoyées dans l’eau chaude 
mettez-les dans une caflerole avec demi-fetier: 
de vin blanc; faites un petit roux avec beurre & 
farine, mouillez-le d’une cuillerée de poiffon.. 
Vuidez-le dans la caffercie où font vos bar- 
botes, aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes. 
fines épices , perfil , ciboules , tranchés de cie 
tron verd. Faites cuire à petit few , ayant [oin,, 
avant de les faire cuire, de laifler les deux plus: 
belles entieres, & découper les. autres par fi+: 
lets. 
: Faites un ragoût de leurs foies de cette façon. 
Pañlez truffes , champignons éoupés par tranches: 
dans une caflerole, avec un peu de beürre 19 
mouüillez d'un peu de bouillon de poifon; &: 
quand 11 fera cuit , dégraiffez bien ; mironnez” 
dés croutes dans un plat; quand elles feront mi: 
tonnées , dreffez deffus les deux barbotes:enc- 
tieres, garniflez Île potage d’un cordon de filérs- 
des autres barbotes ; mettez les foies dés bar 
botes dans le ragoûüt de champignons , faites 
leur faire un boiilion , & les Jiez d’un coulis d'és- 
creviffes à demi roux : jettez votre ragoût part 
deflus le potage, &fervez chandement.. Re 

Pour les qualités des Barbotes différemment : 
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déguifées. Voyez les articles ; Ragodt , Saufe,Pés | 
té , Potage. «| 
BARBUE, Rhombus levis, poiflon de mer | 
qui ne difére du Turbot proprement dit, qu’en,| 
ce qu'il n’a point d'aiguillons : ainf il ne faut,| 
pas confondre la barbue avec le bzrbeau, M 
La chair de ce poiffon ef moins ferme & moins 
‘friable que celle du Turbot ; ce qui ef cau | 
qu’elle prend plutôt l’afflaifonnement ; c’eft pour 
quoi pour être fainement apprètée , 1l y faut 
moins de fel & des autres aflafonnemens, qu au | 
‘Turbot proprement dit. “| 
Quelques-uns prétendent que la barbuë ef 
meilieure vieille ; c'eft une erreur. Les vieilles 
barbues on la chair longue & coriafe ; les jeunes | 
l'ont friable & délicate. Añdry. $ 3170 
BarbuË marinée. : tt 
Votre barbue vuidée , incifez-la fur le dos: 5 
pour lui faire prendre la marinade; marinée LI 
panez-la de mie de pain affaifonnée de fel 
faites-la cuire. au four , & la fervez garnie de 
ane frit.. k 
Autre manière. ñ 
Votre barbue habillée , comme on la dit} 
laifez-la mariner pendant deux heures: dans de. | 
verjus, fel, poivre, ciboules., laurier, citron: 
trempez-la dans du beurre fondu, poudrez- n | | 
de fel, mie de pain & chapelure bien fines 
faites cuire au four dans une tourtiere >. qu ‘elle. 
ait belle couleur , & fervez avec garniture de 
petits pâtés, ou de croutons & perfl frit, ou de" 
champignons frits ; ou. de rifloiles , où de ha= 
æelettes d’anguilles. 3 
Barbuë au, court boiillon. E. 
 Faïtes-la cuire de; la même façon que le bar# 
beau, & la fervez enfuite chaudement pous 
Entrée avec une fauffe blanche, liée avec de la 
arême RANPINES de {el & poivre blancs. 
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On peut encore la fervir quand elle eff 
froide fur une ferviette garnie de perfl verd 
pour Entremets. 

Barbuë à la fauffe aux Anchoës. 
» Mettez mariner votre barbue, faites-la frires 
levez-la enfuite en filets, faites une faufle aux 
anchois, & fervez. Voyez au mot Saxfle, Sauffe 
aux Anchois. 
Barbuë en falade. 

Votre barbue étant cuite au court-boüillon & 
froide , coupez-la en filets fur une afiette avez 
de la petite falade ;affaifonnez de fel, poivre. 
huile & vinaigre , &fervez pour Entremets. 

Ou bien mettez-y une ramolade compofte 

= de perñl haché , ciboules hachées, anchois hax 
chés , capres hachées, le tout mis dans un plat 
avec un peu de fel, poivre , mufcade , d'huile 
& de vinaigre bien délayés enfemble, & arrofez 
vos filets de cette faufle. 
Autre façon de metire les Barbuës au court- 
battsllon.. : 
Une heure avant de mettre votre poiffon cuire; 
mettez quantité convenable de fel fondre dans 
l’eau ; pañlez cette eau tout doucement dans un 
linge, afin que la crafle du fel demeure an 
“fond ;mettez votre poiflon dans la. turhotiere ou 
“cafferole , verfez-y votre faumure, ajoutez-y de: 
Peau affez pour que le poiffon baigne: , avec 
clous , feuilles de laurier, oïgnons & poivre 
blanc, & faites cuire fur un fourneau: Quand 
votre barbue fera cuite , vous la retirerez: & la 
"mettrez fur les cendres chaudes ;. jettez-y une 
pinte de lait, puis vous la fervirez à fec fur un 
_platavec une ferviette blanche , garnie:de perfil 
verd pour rôt. | 

On met ainfñ au court:bouïllon Turbot, Soles,. 

n Quareiets, Cailletaux & Limandes. Ilne faut: 
pas faire longtems bouillir ce poifon, 


É | 
“18 _ BAS. B AT. | 
Barbuë à la Romaine. 1° 
Votre Barbue vuidée, lavée & effuyée , faites 
fa mariner avec huile , fel , gros poivre ,perfils 
ciboules, ail, le tout haché très-fin, & quel+ 
ques feiülles de laurier entiéres, Quand elle a 
été dans la marinade pendant une heure, met-w 
tez des feuilles de laurier fur un gril & la faite 
griller des deux côtés; quand elle eft cuite 5. 
mettez dans une cafferole de l’échalote hachée 4 
un demi verre d'huile; (el, gros poivre, le jusu 
de deux citrons ; faites chauffer la fauffe fans 
bouiilir & fervez avec la Barbue, 
.… Barbuë à la Porturaife. 4 
Faites la cuire au court-boüillon blanc à l’or2" 
dinaire; prenez toutes fortes de petites herbes ## 
eftragon , pimprenelle , baume , cerfeuil , Civet=… 
te, que vous faites blanchir , & que vous hachez" 
enfuite très-menu ; mettez-les dans un caferole” 
avectrois jaunes d'œufs, que vous paflez aus 
tamis avec un demi verre de vin de Cham-" 
pagne ; ajoutez un demi verre d'huile, un jus des 
citron, fel, gros poivre, un morceau de beurre, 
un peu de mufcade , un anchois haché ; faites” 
hHerla fauffe fur le feu fans bouillir, & fervez 
avec la Barbue bien égouttée de fon court 
bouillon, | 
; . Barbuë à la Hollandoïfe. 4 
“Faites Ja cuire dans une turbotiere avec dé” 
Veau & du fel, Faites blanchir une poignée de 
perfl, hachez-le enfuite & le mettez dans une 
cafferole avec un morceau de beurre , un an- è 
chois haché , un citron coupé en petits dés , M 
fel ; gros poivre ; une pincée de farine , un peu 
d'eau ; faites lier la faufle fur le feu fans boüile à 
Hr, &fervez avec la Barbuë bien épouttée.. " 
Filets de Barbuë à la Ravipote. 
Levez les filets de votre Barbue , foncez une” 
cafferole avec du beurre, de l'oignon coupé et. 
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franches, perfl, ciboules, thin, laurier, bafñ- 
fic, le tout en branches ; arrangez deffus les 
filets afaifonnés de fel , gros poivre; couvrezr 
les avec du beurre, tranches d’oignon , fines 
herbes, tranches de citron. Ajoutez un verre 
de vin de Champagne ; faites cuire à petit feu; 
faifez les refroidir. Pannez vos filets de mie de 
pain quand. ils font froids, faites-leur prendre 
couleur fur le gril, & fervez fur une bonné 
ravigote chaude, 

4 Filets de Barbuë au Bafilic. 

. Levez les filets de votre Barbuéifaites-les ma 
riner avec fel, poivre, vinaigre thin, lauriers. 
baflic , perfil, ciboules , ail; après ure heure. 
retirez-les de leur marinade , & quand ils font 
bien efluyés trempez-les dans de l'œuf battu 
pannez-les de mie de pain, faites les frire de 
belle couleur & fervez garnis de perfil fit, 

Barbuë à la Reine. 

Foncez une cafferole de bardes de lard, ur 
bouquet de perfil , ciboules, thin, laurier baf- 
hc, tranches d'oignons. Mettez deffus votre: 
Barbuë proprement habillée , avec fel, gros 
poivre , une goufle d'ail; couvrez-la de bardes 
de lard , moiullez avec une demi-bouteille de: 
bon-vin blané , & faites cuire à petit feu. Quand: 
elle eftcuite, dreffez-la dans un plat, & fer= 
vez par deffus une fauffe à la Reine. (Voyez: 
au mot Saufle, l’article Sauffe à la Reine.) 

! Barbuë Glacée. - 

Votre barbuë habillée, laveé & vuidée, pi 
quez le deffus.avec du petit lard , faites la-cuirer 
dans. du vin blanc avecfel, po vre , un bouquet 
de perfl, ciboules thin: laurier ; bafilic ; ail, 
clous de girofle, oignon en tranches. Coupez, 
en dés des tranches de veau & de jambon , 
faites-les fuer dans une cafferole , mouillez avec 
debon:boüillon ; faites cuire à perit feu pendans 
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une heure, Paffez cette fauffe au tamis, faîtes 
Ja réduire enfuite en caramel ; rétirez la Barbuë 
de fa cuiffon, drefez-la dans un plat; glacez 
tout le deffus de votre Barbuë avec votre gla 
ce. Mettez dans la cafferole un peu de rédu&ion 
& de coulis pour détacher ce. qui refte. Faites 
boüillir un moment, pañez la faufle au tamis 
preflez-y un jus de citron, fervez deffous Ja 
barbue. 48 PE0S 
Barbuë à ls provençale. i if 

Votre barbuë vuidée, lavée & égouttée, fon= 
cez une tourtiere de bardes de lard, ou de” 
beurre, fi c'eft en maigre, de tranches d’oi-… 
gnon , perfil , ciboules entieres , thin, laurier 
bafilic, fel, poivre; mettez la Barbuë deflus y" 
couvrez de tranches de citron , fék, gros poivre 
tranches d'oignon; bardez de lard ; ou de beur-= 
re, couvrez de papier beurré, & faites cuire au" 
four. Quand elle eft cuite, ôtez tout ce qui l'en- 
velope , & fervez deffous une fiuffe à la Pro- 
vençale. ( Voyez au mot fauffe la maniere de lé 


faire.) 
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* Barbuë à PEfpagnole. | 


LA 


Votre barbue vuidée faites-la cuire danse ur 
gourt-boüillon blanc fait avecune pinte d’eau)" 
une poignée de fel, racines , oignons, clous dé" 
girofle , une goufle d’ail ; faites boüillir cette" 
œau une demi-heure & la laiffée repofer. Paf- 4 
fez-la enfüite au tamis, ajoutez autant de lit” 
que d'eau, & faites cuire la barbuë dans ce 
court-bouidon fur un très-petit feu, fans boüil- $ 
hr. Quand elle ef cuite , & bien égouttée, fer- 
vez-la avec une faufle à l’Efpagnole. (Voyez 
au mot fzufle Ja maniere de la: faire, }. 
Päté: de Barbuë.. 

Le pâté de Barbue fe fait de la même manie 
se que le pâté de Turbot-excepté qu’eile’ne doit - 
pascuire filong-temss. | | ; 


Voyez 
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“ Voyez aux mots faufle , commencement de 
tet article les qualités de la Barbue différem- 
ment apprètée. Voyez aufli l’article Pre. 

BARDE , Lardt Lamella , tranche de lard 
qu'on met fur la volaille ou gibier qu’on fait 
rotir à la broche, y 

BARDER , Lardi lamina cooperire, mettre 
une barde ou tranche de lard fur le gibier qu’on 
fait rôtir à la broche, ; 

BASILIC , Océmum , petite plante très odo< 
fiférante. Il y en a de deux efpèces, Le bañlic 
difipe les vents & provoque l'urine, On em- 
ploie quelquefois les feuilles féches du petit 
baflic pour donner du relief aux ragoûts. 
BATONS ROIAUX, efpèce de pâtifferie affez 
délicate , que l’on faitainf. Faites une farce de 
ce que vous jugerez à propos , mais qu’elle Toit 
fine; érendez plufeurs petites abaifles de pâte 
fine fur la table, prenez enluite des morceaux 
de votre farce que vous figurerez comme deg 
fufeaux : envelopez-les dans les petites abaifles, 
mouillez-les bien en les formant de la figure 
des fufeaux. Garniflez les bâtons de petites 
Aeurs de lis partout , qu'elles foient bien fou- 
dées ; faites les frire comme des rifloles : ile 
érvent à garnir une pièce de bœuf, ou pour 
Hors-d’œuvres. 

BAUME, ou Menthe Muntha. Il y ena de 
plufieurs efpéces. Nous ne parlons ici que de 
celui que l’on cultive dans les jardins ; c’eft 
ine petite plante d’une odeur forte & agréable 
X d'une faveur aromatique. 

- Le Baume eft bon à l’eftomac ; il fortifie beau. 
>oup ; il excite l’appétit, il chaffe les vents, & 
tend l’haléine agréable, Son ufage trop fréquent 
schauffe , & rend les humeurs âcres & picotantes. 
1 contient beaucoup d'huile exaltée & de {el 
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11 eft bon dans le tems froid, pour lesviéilin 
lards , les phlegmatiques & les mélancoliques#. 
Mai il ne convient point aux jeunes gens d'un 
tempérament chaud & bilieux. 

Cette plante étant compofée de principeftresh 
exaltés elle peut produire Îles bons effets dont” 
nous venons de parler. Elle fortifie l'eflomac” 
& facilite la digefion en atiéauant & divifant” 
les alimens , & en communiquant à l’eftomace 
une chaleur douce & modérée. à 

On emploie les fommités tendres de cettem 
plante dans les falades. 

 BEATILLES, Minutiæ Efculente, petite 
viandes délicates qui entrent dans la compofi# 
tion destourtes , ragoûts , potages , &C. comme 
ris de veau, crêtes de cog, palais de bœuf. 
Tourte de Béaïilles. $ 
Votre pâte étant préparée , rangez VOS Béa 
tilles dans votre tourtiere, mettez champignons 
sic de veau, culs d’artichaux , un peu de moëllen 
de bœuf; affaifonnez le tout de fel, poivre 
mufcade , un peu de lard broyé ; couvrez votre 
tourte. faites-la cuire, & avant de la fer 
vir , dorez-la & y mettez des jaunes d'œufs. 
délayés. À 
Autre façon de faire une Tourte de Béatilles. 
Faites blanchir du veau , hachez-le avec graif 
fe de bœuf ou de veau & un peu de beurre 
frais, blanc de chapon, quelques abatis de von 
lailles que vous mettez entiers, champignons® 
culs d’artichaux , fel & poivre. Mettez touti 
cela far une abaiffe de pâte fine en tourtieresh 
couvrez-le d'une autre abaiffe de même pâté sm 
dorez votre tourte, mettez-la cuire au four 
ou au foyer » feu deflus & deflous. 2 
Voyez larticle Tourte ; les effets que peu- 
vent produire les tourtes de Béatilles. 1 
BECCARD ; fulmo femina, Quelques-unsh 
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difent que c’eit la femelle du faumon, qui a le 
bec plus crochu que le mâle. D’autres difent 
que ce font les faumons du Printemps, qui de- 
Viennent Beccards au mois d'Août, & de Sép- 
tembre , auquel tems ils font les moins bons 
de l’année. Voyez pour les manieres différen- 
ges de laccommoder, & de Le fervir, SAU- 
MON. 
«+ Pour fes propriétés & qualités, voyez aufli au 
mot /aumon. 

: BECCASSE , Rufficula Becaffa, perdix ruffi- 
rca ; pifeau aflez connu. Les bécailes quittent les 
montagnes pendant hiver, à caufe des neiges, 
Elles reflemblent affez à la perdrix, mais elles 
ont un bec beaucoup plus long qui leur fert à 
tirer de la terre les vers qui font leur principale 
| nourriture, 

. Elles contiennent dans toutes leurs parties 
beaucoup d'huile & de fel volatil. 

Elles forufient, reflaurent & nourriffent beau- 
coup , à caufe des fucs épurés & des principes 
exaités que leur chair contient ; ces mêmes fucs 
énrelevent le goût. 

Elles conviennent en hiver , à toute forte 
d'îige & de tempérament , dit M. Lemery , 
pourvü qu'on en ufe modérément. Quand on 
en ufe avec excès, il eft évident qu'elles doi- 
vent échauffer beaucoup, | 

On doit les choifir tendres, grafles, bien 
nourries , & jeunes. Car quand elles font vieila 
les, leur chair devient dure ; ferrée dans fes 
parties , & conféquemment difficile à digérer. 

»Onfertles beccaffes apprétées de plufeurs fas 
gons ; voici les principales, 
k Beccafle à la Broche, | 

M Faites rôtir à la broche vos beccaffes fans les 
vuider, piquées ou bardées, & feuilles d2 vigne. 
Vous mettez deffous des rôties pour recevoir ce 
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aui en tombe, quand elles feront euites ferveid 
Les fur les rôties avec jus de citron. | 
Beccalfes en Salmi. "0 FEU 
Quand vos beccalles feront à demi-cuites à [a 
broche , retirez-les , coupez-les en pieces , met= 
tez-les dans une cafferole avec du vin ; joignez=# 
y truffes , champignons , capres, anchois, le 
tout haché bien menu , & faites cuire douce= 
ment. Mettez un bon coulis pour lier là fauffe # 
dégraifflez bien, avant de fervir; puis ferve# 
pour Entrée, avec un jus d'orange. | 
On fert de la même maniere les Dindons ;. 
les Beccaflines , & autres volatilles. 4 
Beccalles à la Bourguignone. < 4 
Coupez vos beccafles en quatre, ôtez-en Ie 
dedans pour faire une liaifon. Mettez vos beccafsi 
{es dans une cafferole avec truffes coupées pafs 
tranches , ris de veau, champignons & mouffe=h 
rons ; paffez le tout enfemble avec lard fondu # 
& moillez de bon jus debœuf., Mettez poivre. 
fel, ciboule, & deux verres de vin; quand le 
tout fera bien cuit , délayez dans la faufle le de 
dans des beccañles que vous aviez gardé pour” 
faire la liaifon; oubien on fe fert du coulis de 
beccafle, ou de quelqu’autre bon coulis. On peut! 
anfi mettre une cuillerée d’effence de jambonss 
Le tout bien dégraiffé, mettez vos beccafles dans 
le plat , le ragoût par deflus, & fervez pour Ens, 
trée avecunjus de citron. | 4 
Beccafles farcies à la broche. 0 
Fendez vos beccafles par derriere pour les vuis 
der ; ôtez feulement le gigier ; hachez le ;refte 
& le mêlez avec du lard rapé , ou un morceau 
de beurre, perfil, ciboules hachés, un peu dé 
fel; mettez cette farce dans leur corps, cous 
{ez l'ouverture , & faites cuire vos beccaffe sà la: 
broche envelopées de lard & de papier. D 
_ Quand elles font cuites , fervez-les avec ung 
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fauffe ou un ragoût , comme fauffe à la carpe, 
fauffe à l'Efpagnole , faufle aux zeftes d'orange, 
fauffe à la fultane ; ragoût de truffes, ragoût de 
montant, ragoût d'olives, ragoût au falpicon, 
Voyez fous les noms particuliers la façon de 
faire ces faufles & cesragobts. 

10 Beccaf[es à la Provençale. 

_ Accommodez & retrouflez proprement vos 
beccaffes, faites-les rôtir avec une barde de lard 
… fur l’eftomac ; pendant qu’elles cuifent faites un 
|ragoütavec foiés gras, ris de veau , perl, 
ciboules hachées; affaifonnez de fel , poivre, & 
_pañfez à la cafferole avec un peu de lard & de 
farine, Mettez dans ce ragoût un verre de bon 
vin , des capres hachées avec un anchoïs & des 
olives defoffées , un bouquet de fines herbes, & 
un coulis dé bœuf pour liaifon. 

Votre ragoût fait, dreflez vos beccaffes dans 
un plat, votre ragoût par deflus , & fervez pour 
Entrée avec jus de citron. ne 
_ Onfert de Ia même façon les chapons, les 
poulardes, les poulets, les perdrix, les din. 
dons. 

Beccalles en furtout réries. j 

Faites une farce compofée de lard cru , & 
jambon cuit, de truffes & champignons hachés 
avec les foies, perfil & ciboule , une pointe 
d'ail, & quelques ris de veau, le tout bien ha- 
ché & bien affaifonné & lié avec quelques jaunes 
d'œufs. Farcifflez-en vos beccafles entre la peau 
& la chair & dans le corps, & les ficelez, Met-. 
tez fur l’eftomac de chacune un grand frican- 
deau piqué, & ficelé. Embrochez enfuite vos 
beccafles que vous enveloperez de papier, & 
faites cuire ; étant rôties faites-y un bon ragoût, 
& avant de lefervir, Ôtez les fricandeaux, ver- 
fez votre ragoût ou coulis fur les beccaffes , 
remettez le fricandeau, &fervez. 

où La 
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Beccafles à l'Efpagnole. à 


Ouvrez-les par le dos, Ôtez tout ce qu’ellesh 
"nt dans le corps, faires-en une farce, avecl 
Hard rapé, perfil, ciboule, champignons, ungh 
pointe d'ail, le tout bien haché, deux jaunesk 
d'œufs pour liaifon , & bon affaifonnement. Far-à 
ciflez-en vos beccafles, troullez les pates , paf: 
fez les becs en guife de brochettes, faites-lesm 
cuire à la broche envolopées de bardes dem 
lard & de papier, & fervez avec une faufle à 
l'Efpagnole, ( Voyez au mot Jauffe la manierek 
de la faire) 


… Becsaffes aux Olives. | 
Farciflez-les, & les faites cuire à la broche 
£omme dans l’article précédent & les fervez 
avec un ragoüt d'olives ( voyéz au mot Olive 
1a maniere de faire ce ragoût. ÿ | 
Beccalles aux Truffes. 

Vos Beccalles farcies & cuites à la broche 

, comme on l’a dit, fervez-les avec un ragoût del 
truffes, { Voyez au mot Ir4fe la maniere de fairés 


ce ragoüt, ) 1 
Beccaffe en Macarolle ou en Genievré. 
Farciflez-le:,comme on l’a dit,avec ce qu’ellesM 


ont dans le corps, lard rapé, perfil , ciboules à 
champignons, truffes vertes, le tout bien aflai- À 
fonné & pilé dans le mortier ; garniflez enfuite À 
une cafferole de tranches de veau & de bardes de 
lard ; vos beccafles deflus, l’éffomac en deflous , ! 
avec une vingtaine de grains de genievre , {el, 
poivre , un bouquet de fines herbes. Couvrez { 
de bardes de lard & tranches de veau, & faitesh 
füer la caflerole bien couverte fur un fourneau3 
mouillez de bonboiillon, & faites cuire à petit A 
feu. Quand les beccafles font cuites & la faufleh 
tarie , tirez-les de la callerole, Ôtez-en les bar" 
des & les tranches de veau; faites attacher le 
jus für un fourneau, moüillez-le d’un jus de 
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veau & de jambon ou de boüillon, & le paf- 
fez au tamis. Dreflez vos beccaffes dans un plat, 
le jus par deffus, avec une échalotte hachée & 

lun jus d’orange;fervez chaudement pour Entrées 

1 Lespigeons, les lapins, & autres viandes 
noires Le fervent de même. pe 
| Beccaïles à la Piémontot[e. 

Vos beccafles flamblées & épluchées, cou- 
pez-les en quatre. Pilez-le dedans avec les cous 
(& tespates, paflez cela à l'éramine & moiul- 
lez avec un peu de réduétion ; mettez enfuite : 
‘vos quartiers de beccalles dans un caffleroleavec | 
lard fondu, un bouquet , une tranche de jam- 

“bon, ris de veau blanchis, truffes , champi- 
‘gnons , fel, & gros poivre. Faites cuire le ra- 
goûütà petit feu & le dégraifflez ; quand il eft 
cuit, mettez dedans votre coulis de beccaffes $* 
*& après quelques boüillons , ôtez-le jambon & 
le bouquet, preflez-y un jus de citron , & {er- 
vez à courte fauffe. 

Beccalfes aux Huitres au blanc. 

Quand elles font flamblées & épluchées , ou- 
yrez-les par derriere pour les vuider ; faites 
une farce des entrailles avec perfil, ciboules, 
champignons , lard rapé, fel, gros poivre. 

” Mettez-leur cette farce dans le corps avec une 
. douzaine d’huitres entieres, & les faites cuire à 
Ja broche envelopées de lard & de papier. 
Quand elles font cuites, fervez-les avec un 
ragoût d'huitres. (Voyez au mot Huirre \a ma- 

‘\miere de faire ce ragoût. ) 

É Terrine de Beccalfe. 

Trouffez vos beccaffes, ne les vuidez point ; 
faites les refaire, & piquez de gros lard bien 
affaifonné ; garniffez-le fond d’une marmite de 
bardes de lard, & de tranches de bœuf battues , 
avec bon affaifonnement , fel, poivre ; un bou- 
quet , unoignon Coupé par gts 6 HE peu 
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de carottes & de panais , Ciboules entieres , pe## 
fil haché, une feuille de laurier, un peu del 
bafilic, & fines épices; mettez-y enfuite vO8 bec-! 
cafles , l’eftomac en defflous ; affaifonnez defus 

comme deflous; mettez tranches de bœuf & den 
veau , de bardes de lard, couvrez la marmite 
. & la mettez furun tripied , feu deflus & def“ 
fous, & laiflez cuire. 

Préparez une faufle hachée de cette maniere.s 
Prenez deux ou trois ciboules bien hachées’, un 
peu de perfil, coupez un morceau de jambon 
“en dés , hachez champignons, & truffes, met- 
tez une cafferolle fur un fourneau avec un peu 
de lard fondu, & le jambon coupé en dés ; laif- 
fez-le rouflir un peu, mettez-y la ciboule , le“ 
perfil, les truffes, Îles champignons, pañlez le! 

* tout enfemble & le mouillez de jus; étant cuit, ! 
liez-le d’un coulis de veau & de jambon, met-” 
tez-y quelques capres , & un anchois haché. | 

Quand vos beccafles feront cuites, tirez-les de 
Ja marmite, laiflez-les epoutter, dreflez-les M 
dans la terrine , jettez deflus votre fauffe hachée 
& fervez chaudement, De. 

La terrine de beccaflines fe fait de la même 
maniere, 


—_ 


Tourte de Beccalles. | 

Vuidez vos beccafles , gardez-en le ventre 5 « 

iquez-les de moyen lard aflaifonné , levez-en 
les cuiffes & les âiles , & coupez la carcafle en « 
deux. Pilez le ventre dans un mortier avec du « 
lard rapé , un champignon, une truffe hachée , # 
tantfoit peu de perfil & de ciboules. 

Faites une abaïffe dans une tourtiere ; mettez 
au fond les boyaux &le lard que vous avezpilé, 
affaifonnez de fe], poivre, tant foit peu de fines 
épices & de fines herbes , arrangez-y enfuite vos 
beccafñes , aflaifonnez deflus comme deflous , » 
qaettez-y tranches de veau & bardes de lard , & 
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fh morceau de beurre frais ; couvrez d’une 
abaiffe de même pâte , frotez-la d’un -œuf & 
mettez au four. 

. Pendant que votte tourte cuit , faites un cou 
dis de cette maniere; faites cuire à demi une bec- 
cafe à la broche, & la pilez dans un mortier. 

Prenez enfuite une livre & demie de veau & 
un morceau de jambon coupé par tranches ; 
garniflez-en le fond d'une cafferole , mettez-y 
quelques tranches d’oignon ; quelques mor- 
éeaux de carottes & panais , couvrez la caffe- 
sole, laifez la fuer fur le fourneau; étant 
attachée, mettez-y un peu de lard fondu , & une 

incée de farine , & remuez , moüillez de boüil. 
# & jus, moitié l’un, moitié l’autre; affaifon- 
nez d’uneciboule entiere, d’un peu de per- 
fil, tant foit peu de fines herbes , quelques cham- 
pignons, deuxou trois croûtes de pain; laif- 
fez-les mitonner à petit feu; étant cuits , ti- 
æez les tranches de veau , & délayez-y la bec- 
cafle pilée , & le paflez dans une étamine 3 
vuidez-le enfuite dans une cafferole, & le te 
mez chaud. 

La tourte étant cuite dreffez-la dans un plat, 
decouvrez-la, Ôtez en les tranches de veau & 
les bardes de lard , & la dégraiffez bien ; jettez- 
y votre coulis; recouvrez & fervez chaude- 
ment. ; 

La tourte de beccaflines fe fait de la même 
maniere que celle de beccaffes. 

Päté chaud de Perdrix , Beccalles. 

Voyez à l'article perdrix , la maniere de le 


faire. 
Pâté de Beccalfes froid. 

Il fe fait dela même maniere que le pâté de 
perdrix. Voyez au motperdrix, d'article , pa 
té de perdrix froid. 

… Pour connoitre les qualités de Ia Beccaffe difa 
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féremment deguifée & les effets qu’elle peut 
produire, voyez les articles Ré, Ragoër, Patés 
Tourte, Animaux. t 
BECCASSINE, Raufficula minor , efpèce de 
beccafe qui ne différe de la premiere que parce 
qu'elle eft plus petite & de couleur différentes 
C'eft aufli un oïfeau de paffage. À 
Elle vit de vers comme la beccaffe ; elle ef 
a toutes la qualités & toutes les propriétés. Sa 
chair eft feulement meilleure à manger, & plus: 
aifée à digérer '\ 
On fait rôtir les beccaffines de la même faço 
que les beccafles. Voyez beccalles réties, 
Becaffines en Ragoûr 
Habillez vos beccaflines ; fendez-les en deux 
fans rien ôter du dedans, paflez-les à la poele 
avec lard fondu ou bon beurre roux, fel, pois 
vre , ciboules & perfl en paquet, un peu dé 
bouillon & un verre de vin; laifez cuirele touts 
étant cuit, rapez-y de la croûte & fervez chau 
dement avec un jus de citron. 
Beccaffines en Surtout. | 
Ayez une farce à croquets , de faquelle vous! 
ferez un bord dans le même plat que je fur« 
tout doit être fervi. Vos beccafines Étant cuite 
à la broche, vous en ferez un falni que vous, 
laiflerezrefroidir avant de le mettre dans le plats 
enfüuite vous le couvrirez du refte de votre farces 
que vous dorerez & panerez proprement, & ler 
meitrez Cuire au four & quand il fera cuit &. 
de belle couleur | vous fervirez chaudement, 
Beccaflines en Salmi.  : fl 
De Ta même maniere que les beccaffes en faf4s 
mi. Voyez à l'article Beccafles en Salmi. } 
Beccaffines à la Greque. 
Coupez-en les têtes , & les étouffez dans une” 
Draife de veau , lard & jambon à lordinaire,b 
les têtes par deflus, Quand elles font cuites & 
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Égouttées, faites fondre du parmefan rapé, de 
lépaifleur de deux écus , dans le fond d’un plats 
arrangez-y enfuite vos beccaflines, & entre lés 
Heccaflines un petitragoüt coupé en dés avec 
des piftaches , des pigeons, des raifins de 
Corinthe & gros raïfins , avec de petites truffes 
éntrelaffées dans les beccaflines, les tètes de bec- 
Caflines le bec en déhors, uné olive farcie dans 
Chaque bec. Saupoudrez de parmefan rapé & 
fairès prendre couleur au four. Avant de fervir 
dégraiffez, mettez deffous une fauffe à la gre- 
que , au beurre & à l'huile, jus de citron, & 
fervez,. 
| Terrine de beccallines. 

Elle fe fait de la même maniere que la ter- 
ine de beccafles, Voyez au mot Beccalles , l’ar= 
wicle Terrine de Beccafles. 

… Tourte de beccallines. 

” La tourte de beccaflines fe fait de la mêmé 
Maniere que ta tourte de beccañles, Voyez au 
mot Peccalle Tourte de Beccaf]es. 

BEIGNET , Arrolaganus , forte de pitillerie; 
dontil ya de plufeurs façons ; & tous cuits 
avec du fain-doux ou du beurre, & en plufeurs 
endroits avec de l'huile. Onen faitaux pommès, 
au lait, au blanc manger, @'c. Les uns & les 
autres fe fervent pour Entremets. 

\ ‘Beignets d'Abricots en confirures Jécher. 

 Incorporez ces abricots dans une pâte claire 
délayée avec de la farine , un peu de fe]. beurre 
falé & eau; il faut que cette pâte foit aflez liquide 
pour couler dans la poële, dans laquelle on 
doit avoir ou du fain-doux , ou du beurre tout 
chaud, Quand ces beizners ont pris belle couleur, 

On les retire , on les poudre de fucre , & on les 
fert chaudement pour Hors-d’œure. Les Lezgnets 
‘aux cerifes, grofeilles, & aux prunes, fe font de 
"MM | | 


- 


Beignets aux Amandes ou à la Reine. "4 
Echaudez des amandes douces, pilez-les dat 
un mortier, arrofez-les de tems en tems d’un 
peu d’eau claire ou de laït, afin qu’elles ne den 
viennent pas en huile ; pilez comme il faut" 
ôtez-les du mortier , pilez enfüuite de l'écorce 
de citron confite, & du fucre en poudre , ajou 
tez au tout de la marmelade d’abricots ou dev 
pommes : Joignez-y du fromage de Gruiere 4 
jaunes d'œufs durs, bifcuits d'amandes amèressm 
un peu de canelle en poudre , & un peu d’eau de“ 
fleur d'orange pour les humeëter , le tout à pro 
portion. Le tout étant bien pilé , remettez-y Ian 
pâte d'amande , mélez Ie tout enfemble avec: 
de la fleur de farine; formez-en une pâte fui 
fante , roulez-la & Ia coupez par morceaux ; quem 
ces petits morceaux ne s’attachent pas les uns. 
aux autres. Quand on eft prêt à fervir, on lesm 
frit dans du bon fain-doux ou du beurre ; tirés" 
de la poele , on les poudre de fucre, & on verfeu 
deffus un peu de vin d'Efpagne , & on les fertw 
promptement pour Hors-d'œuvres. 
| Beignets au blanc manger. . ds 
Ayez du ris, lavez-le en cinq ou fix eaux 
faites-le fécher au feu & bien; enfuite pilez-len 
dans un mortier , & pañlez cette farine par le 
tambour , afin qu’elle foit bien fine. - Il en faut” 
une demi-once plus ou moins, felon Ja ar 
tité qu’on en vêut avoir. Mettez toute cette fa 
rine dans une caflerole , & la délayez avec dun 
lait ; il faut y ajouter enfuite une chopine des 
lait : on met le tout fur un fourneau qu’on re" 
mue toujours ; on y joint encore quelque eftomaem 
de poularde rôtie haché : on forme la pâre 
comme fi c’étoit pour faire une crème , on fa 
tine fur le tour, on vuide cette pâte deffus 
on la détend avec le rouleau, on y met un peu 1 
de fucre , d’écorce dé citron confit & de citrom | 
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érdrapé en cuifant. Quand la pâte ef refroïdie, 
bien étendue fur le tour , on la coupe par petits 
morceaux, on farine {a main, on la roule pro- 
prement avec; on frit ces beignets dans du bor 
fain-doux comme les autres. Si l’on eft prêt à 
férvir , on les fucre, on y verfe de l’eau de 
fleur d'orange , & s'ils fervent de plat, on les 
garnit de beignets à l’eau ou autres, 
| Beignets de Brioche. 

» On prend de petites brioches de deux liards3 
qu'on coupe par la moitié ; on en Ôte la mie ,on 
met en la place une crème cuite , ou des con 
fitures ; on recole enfemble les deux moitiés ;; 
de facon qu’elles paroiffent entieres : on les 
trempe avecune pâte faite avecde la farine ,un 
peu d'huile, du fel & du vin blanc: on les fait 
frire de belle couleur , & on les glace avec du 
fucre & la pele rouge. 

Beignets à l'eau ou Beignets mignons. 

On met de l’eau dans une caflerole , avec gros 
comme une noix de beurre , un peu de fel, de 
l'écorce de citron vert & confit , haché bien 
menu ; on fait bouillir le tout fur un fourneau, 
& y ayant mis deux bonnes poignées de farine, 
on Le tourne à force de bras ; jufqu’à ce que ce- 
la fe détache de la cafferole ; alors on le retire, 
ôn y met deux jaunes d'œufs , le tout mélé en- 
femble, on continue d'y mettre deux œufs à 
déux œufs, jufqu’à dix ou douze , pour que la 
pite foit délicate, On la farine enfuite fur le 
tou , l'on trempe fa main dans la farine, & 
On tire la pâte par morceaux für le tour, Quand 
elle a repofé:, on la roule, & on la coupe par 
petits morceaux, empéchant qu’ils ne s’attachent 
Pun à l’autre. Quand on eft prêt à fervir, on 
les frit dans du fain-doux ou du beurre , on 
jette du fucre deffus ; quand ils font tirés de la 
poéle , on les arrofe d’eau de fleur d'orange 
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&.on les fert promptement pour Hors-d'œuvresd! 
On en peut garnir des tourtes de éréme, Lesl 
beignets au bouillon fe font de même. * 
RQ” Beignets au fromage. 

Prenez un litron de fleur de farine, trois pe" 
tits fromages à la crème , qui foient du jouf" 
même ; caflez-y trois œufs >ajoutez-y la groffeurs 
d'un œuf de moelle de bœuf, hachée & pilée bien” 
menu. Que le tout foit bien détrempé & mélé5n 
On: y ajoute autant de vin blanc qu'il en eft ben 
foin , on l’affaifonne d’une pincée de fel menu ”. 
d'une once de fucre en poudre ; quand cetten 
pâte eft épaiffe environ comme de la bouillie 
bien cuite, on y ajoute de l'écorce de citron" 
rapée ou hachée par morceaux, & on fait ces" 
beignets comme les autres avec du beurre ou 
du fain-doux. Quand ils font cuits ; on les” 
poudre de fucre , & on les arrofe de quelques 
gouttes d'eau rofe ou de’ficur d'orange, & on. 


les.fert. Ed 
Beignets au lait. À 
On les faits comme les Beignets à l’eau ; mais 
1] n’y faut pas tant mettre de farine, afin que la & 
pâte en foit un peu plus délicate. Si-elle new 
l'eft pas affez, on y met quelques jaunes d'œufs" 
davantage ; on prend enfuite une afhette, & on 
renverfe la pate fur le cul de ladite afliere bien 
étendue : fi le fain-doux où le beurre eft bien 4 
chaud , on trempe Îa cuiller dans la friture ,# 
pour que le befgnet ne s’y attache pas. On 
forme ce beignet , on le remue doucement dans” 

la poele, quand ils font bien colorés, ( car'on 

en peut faire cuire plufeurs à Ja fois ) on les 
tire , on les fucre tous chauds, on les arrofem 
d'un peu de fleur d'orange, on les-reiucre en-w 
core un peu, On les glace mème fi Von veutlm 
avec la péle du feu , & on les fert chaude-" 
fente Fc 
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Beignets foujfiés ; ou Pers, ou petits Choux. 4, 
etrez dans une caflerole gros comme un 
œuf de beurre, deux citrons verds rapés , de 
Péau de fleur d'orange plein une cuiller à cafté, 
in Carteron de fucre , un peu de fel, un grand 
demi-fetier d’eau; on fait bouillir un moment 
lertout enfemble : il faut mettre dedans autant 
de farine qu'il en peut entrer pour faire une 
pâte bien liée & bien épaifle, on la remuë fur 
le feu avec une cuiller de bois ; jufqu'à ce 
qu'elle s'attache à la caflerole. Pour-lors on la 
met promptement dans une autre cafferole, &. 
on y délaye deux œufs à la fois en remuant 
bien avec la cuiller de bois On continue à 
mettre deux œufs à la fois , jufqu'à ce quela 
pâte devienne molle fans être glaire : on la 
drefle enfuite fur un plat, on l’étend avec un 
couteau de l’épaiffleur d’un doigt, On fait chauf- 
fer de la friture médiocrement. On trempe le 
manche d’une cuiller à ragoût dans la friture , 
onprend de la pâte avec ce manche gros com- 
me une noix, on la fait tomber dans la poele , 
& on les fair frire à petit feu en les remuant fans 
cefle, Quand ils font bien gonflés & bien co- 
lorés , on les poudre de ARS fin, & on les 
fert chaudement. 
Si les beignets font bien faits, ils doivent être 
légers & creux en dedans. (jeal 
On peut encore s’y prendre d’une autre façon 
pour les frire ; on fait des petits tas de pâte dela 
grofleur d’une noix, les uns procne des autres, 
fur uné feuille de papier blanc. Quand la fri- 
ture eft plus que moitié chaude , on les ren- 
verfe dans la poële, & on les fait frire, 
On fe fert dela même pâte pour faire de pe. 
tits choux ; il faut feulement avoir foin de mettre | 
plus de beurre dans la pâte, & les faire cuireaw - 


» 
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four. Ces fortes de beignets fe SES peus) 
Entremets. | | 
Beignets de Pommes. bi 


Détrempez de la farine avec eau , fel & œufs). 
& un peu de beurre filé , le tout bien délayé am 
force de bras; mélez-y du fucre en poudre , 8 
un peu d’eau de fleur d'orange : faites fondre dun 
beurre afiné ou fondu dans une poele fur un feu Û 
clair ; quand il fera bien chaud , prenez une. 
cuiller à bouche , dans laquelle vous mertrrez. 
de la pâte avec une tranche de pomme: verfezm 
le tout dans la poële que vous remplirez de bei 
. gnets l’un après l’autre, Titez-les à mefure qu'ils 
feront cuits , bien colorés & bien revenus, 
- Beignets de Peche. ' 
Les beignets de peche fe font de Ia même fa 
çon que les précédents. 
Autrefaçon de Beignets de Pommes. \ 
‘Creufez vos pommes par le milieu , fans less 
| partager , pour en ôter les pepins , pelez-les &t 
les coupez par tranches de l’épaiffeur d’un écu 
faites-les mariner comme les précédents ; trem=m 
pez-les enfuite dans une pâte faite comme cellem 
des beipnets de trioche, faites-les frire & ls 
fervez glacés à fucre. 
Beignets Tourons. 
Faites cuire du ris ayec du lait ou de l'eau 3 à 
—  affez épais ; quand il fera refroidi, pilez-le, 8 
ajoutez-y fi vous voulez des amandes douces 
auffi pilées. - dd 
Mettez le tout dans un vaiffeau avec moitié 
autant de fleur de farine , des œufs, un peu dem 
tel, du vin blanc ou du lait, ce: qu ilen faut Al 
réduifez tout cela en boüillie ou pâte, qui ne 
foit ni trop ferme , ni trop molle. On y peut” 
ajouter , fi l’on veut , du raifin de corynthe ; & 
de l'écorce de citron rapée. 4 
Verkz se cette pâte avec une cuiller dans! F. 
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Main-doux ou du beurre fifffamment chaud : re- 
tournez vos beignets dans la poële pour les faire: 
Cuire des deux côtés ; quand ils feront cuits; 
tirez-les, laiflez-les égoutter , arrangez-les dans 
le plat, & les fervez chaudement. Tous ces 
Beignets , felon la fantaifie de ceux qui les 
mangent, ou de ceux qui les fervent, pour va- 


_tier le fervice de table. 


Beignets de Beteraue. 

Oh coupe les Beteraves de l’épaiffeur d’un 
écu, on les met dans unepâte délayée avec des 
œufs , du lait & un peu de fel: au refte ces 
beignets fe font comme les beignets aux pom- 


° nes. 


Beignets Bachiques, 
Dans Île tems que la vigne pouffe les bour+ 
geons , prenez-en les plus tendres que vous ac= 
commodez de la longueur que vous voudrez: 
ayez une pâte de beignets faite à la biere, trem- 


{ 


pez-les dedans, & les faites frire avec fain-doux, 


glacez-les & fervez. 

Beignets de Fraifes, 
Ayez de grofles fraifes épluchées , faîtes un 
pâte à beignets de cette façon : mettez de la 
“Ar dans une cafferole , delayée avec de la 
biere ou du vin blanc ,un grain de fel , un 
peu d'huile, Quand on eft prêt à fervir, foüettez 
quelques blancs d'œufs bien pris , mettez-les 


dans cette pâte , jettez les fraifes dedans, & les 


faites frire dans le fain-doux de belle couleur “ 


-glacez-les & les fervez, 


t= 


| Beignets de Nefles. 
. Vuidez & nettoyez des nefles | empliflez-les 


ge ce que vous voudrez, comme crême, mat 
h 


:melade , faites-les frire ayecune pâte à beignets, 


étant frits de; belle couleur , glacez-les & {er= 
vez chaud, 


" 
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Beignets glacés à P Allemande. M 
Mettez fur une table nette itne demi-livre dé 
farine , un quarteron de fucre en poudre , du 
beurre gros comme une noix. Faites un creux au 
milieu dela farine , mettez-y du fel autant qu'ils 
en faut pour faler ladite farine , ajoutez un peu 
de canelle en poudre , dela rapure de citron bieriu 
menuc, un peu de bifcuit, d'amandes amères 
de celui de fleur d'orange , un peu d’iris , le tout 
bien en poudre ; delayez cela avec cinq: ou fx 
jaunes d'œufs : maniez bien le tout à force den 
bras , roulez-la comme un petit rouleau, & Iæn 
coupez par tranches de l’épaiffeur d’un travers 
de doigt ; formez-en plufeurs petites abaiffes ÿN 
auxquelles vous donnerez cinq coups de videlleJm 
pour avoir la facilité de les entrelaffer , puism 
faites-les frire dans de la friture , telle que vous 
jugérez à propos , felon le jour. Etant frits d 
belle couleur , tirez-les de la poele ; & less 
égoutez: poudrez-les de fucre fin, & les gla=m 
cez avec la pelle rouge ou au four , & fervez 
pour Entremets, | +3 
| Beignets de Pain à chanter. | 
Prenez telle quantité que vous jugerez à pro 
pos de Pain à chanter, felon la grandeur du 
plat que vous voulez faire ; coupez-les tous en 
rond de la grandeur d’un écu : mettez fur chacun 
gros comme une'petite noix de confitures , & les 
couvrez d’un pareil rond de pain à chanter , ap=u 
platiffez-les un peu. Quand ils font tous faits ,4 
on les trempe l’un après lautre dans une pâte 
faité de la maniere fuivante. On met une .cho-lls 
pine de vin blanc dans une cafferole , avec gros 
comme une noix de beuxre frais ,. qu'on faith 
fondre fur le feu ; enfuite dans une autre caf N 
ferole on délaye deux poignées de farine avec! 
le vin blanc. Quand elle eft bien délayée & mé-m 
* ée avec le vin, on doit prendre garde qu'elle 
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me foit ni trop liquide, ni trop épaifle; il faut y 
ajouter trois blancs d'œufs foüettés, bien méler 
le tout enfemble. Faîtes chaufler la friture, 
trempez les beignets dans la pâte , faites-les frire 
de belle couleur , tirez-les de la friture , égou- 
tez-les fur un linge blanc ; arrangez-les enfuite 
fur une feuille de cuivre , poudrez-les de fucre 
fin; glacez-les au four ou à la pelle rouge ; dref- 
fez “es proprement ; & fervez pour Entre- 
mets, | 

Ces beignets fe font avec toutes fortes de 

confitures. | | 
1 Beignets de Savoye. 

Prenez un demi-fetier de crême , un demi-fe- 
tier de lait , un carteron de farine de ris ; détrem- 
pez cela comme une crême,ajoutez-y du fucre 
en poudre; paflez le tout dans une étamine furune 
caflerole ; mettez-y un peu de fel & un peu 
d’eau de fleur d'orange ; faites cuire cela à pe- 
tit feu fur un fourneau : quand cela eft cuit 
comme une crême , laiflez-le refroidir ; cou- 
pez-le en morceaux gros comme des noifettes : 
détrempez un peu de farine dans du vin de 
Champagne , roulez-les dedans ; faites des 

caiffes de papier , rangez-les dedans, autant 
qu'il en peut tenir; faites chauffer du beurre 
fondu , ou du fain-doux ; quand il eft bien 
‘chaud , renverfez-les dedans. Il faut en mettre 
peu àla fois , de crainte qu'ils ne s’attachent. 
Quand ils font bien frits & de belle couleur , ti- 
rez-les, & les faites bien égoutter. Mettez-les 
dans un plat, poudrez-les de fucre , & les fer- 
vez pour Entremets. 
n Beignets, gros Beignets au fromage , 04 
+ Ramequins frirs. 
Faîtes bouillir dans une cafferole un bon de- 
smi-fetier d’eau; mettez-y un bon demi quar- 
“geron de beurre frais , autant de fromage de 
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Brie, un peu de Parmefan, un peu de Gruieré& 
coupé bien mince, peu de fel , à caufe du from 
mage. Quand le tout eft bien fondu, jettez= 
y de la farine peu à peu , autant que cela en peut 
boire, en remuant toujours fur le fourneau 3" 
force de bras , comme les beignets à l’eau; 
lorfque cela fe détache de la caflerole, retirez=« 
la de deffus le feu, laifez un peu reftoidir , & 
y délayez des œufs entiers, Il faut que là pate 
ne foit pas trop liquide ; tournez les beignets 
avecla main où autrement, de la groffeur d’un 
œuf , rangez-les fur du papier de fain-doux fon 
du. Faites chauffer la friture un peu plus que 
tiède , renverfez les beignets qui font fur le pas 
pier dans la friture ; laiflez-les frire une den 
heure. Etant cuits & de belle couleur, tirez-les 
& jes égouttez. Dreflez-les & les fervez fans. 
fucre pour Entremets. LS 


Û « 4 A 
Beignets à la Quando. 4 


Caflez fix œufs , battez-les bien, délayez-ys 
un peu de farine, mettez y du fel, &la ra 
pure d’un citron verd , de l’eau de fleur d’orangem 
& de la canelle en poudre ; délayez-y peu à peu 
un demi-fetier de lait. Il faut que la pâte foig 
un peu épaifle ; délayez enfuite dans une autre 
“caflcrole de la farine avec un poiffon d’eau - deu 
vie, que cela foit un peu épais ; verfez l’autre 
pate où font les œufs peu à peu dedans , en dé 
layant bien le tout enfemble, Faites chauffer du. 
fain-doux ; quand il fera chaud, trempez le fer 
à beignets dedans pour qu’il chauffe ; tirez-le ; ù 
_& le trempez auñli-tôt dans la pâte : remettez-lew 
dans {a friture , pour que la pâte fe détache dus 

fer , & qu’elle cuife dans la friture. Continuez 
toujours de même, jufqu’à ce que la poele à 

frire foit pleine de beignets. Les beignets étant 
cutis, de belle couleur, tirez-les & les égouttez. 


 Recommencez , & continuez toujours , jufqu'än 
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Le qu'il n’y ait plus de pâte. Enfuite rangez les 
fur une feuille de cuivre ; poudrez-les de fucre 
fin, mettez-les au four pour les glacer , ou vous 
fervez de la pelle rouge. Quand ils font glacés» 
dreffez-les dans un plat , & les fervez pour En- 
remets, 
Beignets d'Anchois. |. 
… Otez l'arête de dix anchois, faites-les def- 
aler ; à la place del'arète, mettez une farce 
faite avec un peu de volaille cuite à la broche, 
du lard rapé , perfil, ciboules, champignons ; 
une pointe d'ail, point defel, Liez de quelques 
jaunes d'œufs , trempez-les dans une pâte, faites 
es frire de belle couleur , & fervez à fec fans 
perfil frit, 1 
Beignets d’Animelles, 
.  Otez les peaux de deux paires d’Animelles ; 
coupez-les en quatre , poudrez-les de fel & de 
farine ; faites-les frire fur le champ avec du fain- 
doux bien chaud: ayez une pâte toute prête s 
faite avec de la farine , une bonne cuillerée 
d'huile fine, un peu de fel délayé avec du vin 
blanc , que vous mettrez dedans les animelles 
fortant de la poële : refaires-les frire de belle 
couleur , fervez garni de perfil frit, 
Beîgnets en lacs d'Amour. 
_ Metttez dans une çafferole un demi-fetief 
d'eau , de bon beurre, un demi quarteron de 
lfucre , de l’eau de fleur d'orange , du citron 
“verd rapé. Quand tout bout , ajoutez autant de 
| farine que l’eau en peut boire ; tournez fans 
cefle, jufqu’à ce que la pâte foit bien détachée, 
& qu’elle quitte la cafferole ; mettez-la enfuite 
ns un mortier bien propre ,; mettez-y trois 
bifcuits d'amandes amères , & un œuf à fa 
Mois ;pilez la pâte, & continuez de mettre des 
œufs un à un, jufqu'à ce que la pâte devienne 
maniable, cependant un peu ferme ; beurrez 
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des morceaux de papier blanc , mettez de certét 
pâte fur des papiers en figure des lacs d° amours | 
faites chauffer de la friture, mettez-y vos pa- 
piers , peu à la fois, & faites frire ces beignetse" 
ils fe détacheront à mefure qu'ils cuiront, Quand 
als feront cuits, glacez les avec du fucre & la 
pelle rouge ; tenez-les chaudement , jufqu'à ceu 
vous les ayiez tous finis ,. & les fervez le plus 
chaud que vous pourrez, à | 
| Beignets à la Jardiniere de plufieurs façons. 
Prenez de la fleur de fureau , faites-en des pez, 
tits bouquets , ou fi vous voulez prenez du pe ! 
tit pourpier qui foit tendre ; faites-en des. petits | 
bouquets : vous pouvez viens prendre des UE 
\tites feuilles de vignes les plus tendres ; ôtez-2l 
en la grofle côte , prenez ce que vous jugerez à. 
propos de ces trois : la façon de les accommo=« | 
der eft la même. Mettez-les dans un plat avceR 
du fucre fin, du citron verd rapé, un peu d’ eau 
de fleurs d'orange, de la canelle en poudre , ur 
verre d’eau-de-vie : faites-les mariner trois oëw 
quatre heures, retournez-les de tems en temss 
Mettez dans une caflerole deux poignées de Eh ' 
rine, une cuillerée d’huile & vin blanc, deux 
Que ( fouettez les blancs) du fel fin; délayez 
bien cette pâte , mettez égoutter ce que Vous 
avez mis mariner à l’eau-de-vie : détrempez-les 
dans de la pâte , faites-les frire de belle cou-" 
leur , retirez-les de la friture , mettez-les égou- 
ter fur un linge blanc, glacez avec du fucre & 
la pelle rouge. # 
Beignets de pommes à la fainr Clou. 
 Pelez fept ou huit pommes de reinettes bien 
faines & bien faites ; laiflez-leur un petit bOu£M 
de queue, coupez le côté de a queue en faconÿ 
de petit couvercle , pour qu on puife le. 
remettre ; vuidez-les de ee côté là avec unew 


petite cuiller , prenez garde de percer le 
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pomme dans aucun endroit ; mettez ces pommes 
& leur petit couvercle dans une terrine pouf 
les faire mariner quatre ou cinq heures avecurr 
vérre d’eau-dé-vie, un quarteron de füucre, des 
zeftes de citron verd , de la canelle en bâton, de 
l'eau de fleur d'orange. Quand elles font bien 
marinées, mettez-les égoutter, & les rempliflez 
de marmelade d’abricots, Couvrez-les de leurs 
pétits couvercles de façon qu’ils tiennent. On 
peut pour cela les tremper dans ur jaune d'œuf: 
faites une pâteavec de la farine , deux œufs , um 
peu de fel ,un demi verre d’huile, délayez avec 
du vin blanc: trempez les pommes dedans, 
faites-les frire de belle couleur , glacez avec du 
fucre & la pelle rouge. 

Beignets à la Romaine. 
…Détrempez trois cuillerées à bouche de fa- 
fine avec cinq œufs jaunes & blancs, une cho- 
pine de crème; mettez-y trois bifcuits , amandes 
amères écrafées , de l’eau de fleur d'orange, 
du citron verd rapé , un morceau de fucre , de 
a canelle en poudre ; mettez 1a crème fur le 
feu , faites-la cuire pendant une demi-heure er 
la tournant , confervez - la toujours épaille. 
Quand elle eft bien, cuite,laiffez-la refroidir, cou-. 
pez-la en petits morceaux en forme de boutons; 
délayez deux œufs avec de la crême , trempez 
dedans les morceaux de beignets , faites-les 
frire dans du fain-doux ; quand ils font frits 
de belle couleur , glacez avec du fucre & la 
pelle rouge. 


Beignets a la Néelle. 

…Délayez une bonne poignée de farine avec 
Cinq œufs & un demi-fetier de crême ; mettez-y 
un peu de fel , du fucre , du citron verd rapé, 
de l’eau de fleur d'orange ; mélez le tout en- 
femble , beurrez une caflero!e , mettez-y de la 
créme: couvrez la caferole, faites cuire à très- 
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puit feu deflus & defflous, Quand elle eft cuités, 
- coupez-la en petits morceaux longs & quarréss, 
donnez à chaque bout deux coups de couteau 
en forme de croix : faites-les frire dans du fain= 
doux. Etant bien cuits & de belle couleur , glæ 
cez-les avec du fucre & la pellé rouge. | 
Beignets de Confitures. SA 
Prenez des confitures qui he foient pas liquidesg 
comme gelée de grofeilles ;_rnarmelade dé 
pommes ; trempez légérement dans l’eau de 
grands pains à chanter, envelopez dedans les 
confitures, & les trempez dans une pâte à.frires 
que la pâte foit un peu épaifle, afin qu'ils n® 
crevent point dans la poele. Retirez-les quand, 
äls font frits , glacez-les avec du fucre & la pelle 
rouge. : 
Beignets de Pâte. ‘4 
. Pour faire cette farine, mettez un demi-fes 
tier d’eau dans une cafferole fur le feu , avet 
gros Comme une noix de beurre ,un petit mors 
ceau de fucre , un peu de citron verd rapés 
Quand l’eau bout , mettez-y de la farine , aus 
tant que l’eau en peut boire ; tournez toujours 
& la faites bien deffécher. Retirez-la du feus. 
changez-la de cafferole , délayez-y des œufs, 
autant que Îa pâte en peut boire, maïs qu’elle 
ne foit pas trop liquide. Etendez la pâte fur um 
plat-fond ; faites chauffer la friture , mais qu’elle 
ne {oit pas trop chaude ; couchez-les avec le: 
manche d’une cuiller de cuivre, en les trem: 
pant de tems en tems dans Îa friture, afin qu'ils 
fe détachent mieux, Remuez toujours la poële; 
faites cuire à petit feu ; retirez-les quand ils font 
euits, jettez par deffus du fucre fin, fervez-les le 
plus prômptement que vous pourrez , parce 
qu'ils fe ramolliflent. - | ï 
* Beignets de Poulardes, 
Prenez une Poulerde de Déferte ; coupez-Iæ 
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Par filets ; faites-la cuire dans une braïfe pour lui 
donner du goût.Retirez-la & la mettez égoutter; 
trempez chaque morceau dans une pâte à 
frire ; faites-les frire de belle couleur , & les 
fervez garnis de perfil frit. Voyez au mot de 
Pâte , les propriétés des Beignets. | 
 BELIER, Aries , le mâle des Brebis qui en- 
gendre les Agneaux. Sa chair a une odeur dé- 
plaifanre , & un goût prefque auffi rance que 
celui du Bouc. On n’en fait point d’ufage en 
cuifine, & il n’eft utile à la campagne , que 
pour la multiplication des Troupeaux. 

BEQUEFIGUE , F'cedula | Oifeau ainfi nom- 
mé , parce qu’il aime beaucoup les fi:ues. Les 
Bequefigues habitent plus volontiers dans les en- 
droîïts où 1l y a beaucoup de figues & de rai- 
fins, comme en Provence & en Italie. Leurs 
plumes changent de couleur en automne ; elles 
paroiffent aufli changer de figure : apparemment, 
dit M. Lemery , parce qu’eiles muent, & qu’elles 
font devenues plus grandes, Elles ont alors le 
fommet de la tête noir. 

Les Bequefigues contrennent beaucoup d’huile 
& de fel volatil, | 

Elles font d’un goût délicat & exquis ; elles 
nourriflent beaucoup, produifent un bon fuc, 
fortifient l'eftomac , fe digérent très-facilements 
& felon l'obfervation de Pifanelle, ceux qui 
en mangent un grand nombre, paflent toute 14 
journée avec beaucoup de gayeté ; & vérita- 
blement, dit M. Lemery , comme elles font fort 
tendres & délicates, qu’elles font dans un exer- 
cice {ufhfant pour joiir d’une tranfpiration libre, 
qu'elles fe nourriffent de bonsalimens, & qu’elles 
ont des principes purs & exaltés, il n'eft pas 
étonnant qu’elles produifent de bons effets, 
On doit les choïfir jeunes, grafes, tendres } 
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& principalement quand les figues & les raifins | 
font mèrs. | 1} 
Quand elles font devenues vieilles, leur chair | 
ef coriaffe & difficile à digérer. ; Ni | 
Elles conviennent à toute forte d'âge & de: 
£empérament. 4 | 
Les Bequefigues font fort grafles dans la fais 
fon des figues. Ces oifeaux fe mangent rotis 3 
ïfs ne veulent être que plumés : on.en coupe lan 
rète & les pieds; & en cuifant à la broche , of" 
les poudre de pain rapé & de fel, On les fertu 
avec jus d'orange , {el & poivre. | 
BETE , Beta; il y a deux efpèces principales 
de bete ou poirée l’une blanche, l’autre rouge:læ 
rouge eft auffi de deux efpèces,la premiere n’eft. 


ere) 


différente de la poirée blanche que par fa couleurs 
rouge:lafeconde a des feüilles plus rouges & plus 
petites que a premiere ,&a une racine très-grofss 
fe, remplie d’un fuc fanguin, ayant une figures 
#pprochante decelle d’une rave, d’où lui vient 
le nom de beterave. à i 
On fe fert en alimens des feuilles de la poiré@ 
blanche & de la premiere efpèce de poirée rous 
ge. On doit les choifir tendres, charnuës 
luifantes, pleines de fuc & d’un goùt nitreux. ri 
Elles contiennent peu d'huile, beaucoup de 
fel effentiel & de phlegme. : 
Par la qualité nitreufe de leur fuc délayé 
par une fufffante quantité de parties aqueufes 
elles fachent le ventre & purifient le fangs 
mais elles fe digérent un peu difficilement & 
caufent des flatulences, parce qu’elles contiens 
nent un fuc épais, & groflier qui demeure quels 
que-tems dans l’eftomac, avant que d’être paf= 
fairement atténuées. * ii 
Elles conviennent aux jeunes gens d’un tem 
pérament chaud & bilieux ; mais les vieillardss 
esphlegmatiques ; & ceux qu ont l’eftomag 
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foibles doivent en ufer très-rarement & très-{o- 
brement. 

. Les Betes font beaucoup d’ufage en cuifine = 
ons'en fert pour faire des Farces, & les cardes fe 
mangent à la fauffle blanche, Les Beres fe mettent 
aufli dans les potages, tant gras que maigres 

BETERAVEÉ, Bera Rubra, efpèce de bete 
ou poirée'; groffe racine remplie d’un fac rouge 
Comme du fang , & faite en rave qui poulfe des 
feüilles rouges, luifantes & charnuës. 

On doit choifir ces racines bien nourries $ 
grofles ; tendres , d'un goût doux & agréable, 

Elles ontles mêmes propriétés que les betes 
ou poirées. Elles font plus nourrifflantes que les 
feuilles ; elles épaifliflent le {ang ; mais com- 
me elles paflent affez facilement, on peut en 
manger de tems en tems, fans craindre d’en 
être incommodé, | 

La Beterave pour être une efbèce de lepu- 
me commun ne doit pas être méprilé, On fait 
cuire cette racine ou dans l’eau, ou dans le four 
ou fous la cendre , & on en ôte la peau pour 
les manger, ou frites ou en falade. 

_ Bereraves frites. 

Vos beteraves cuites au four , & pelées > 
Coupez-les en tranches de l’épaiffeur d’un bon 
doigt , mettez-les tremper dans une pâte claire, 
faite avec des œufs , ou fans œufs, faites les 
frire dans du beurre afiné, étant frites, fervez- 
les dans un plat particulier pour Entremets , 
avec du jus de citron, On s’en fert fi l’on veut 
pour garnir d’autres plats en maigre, 

1 Aire façon. 

. On coupe de la tête à la queuë en manieré 
de foles ces beteraves, de l'épaifleur de trois 
Ouquatre écus ;on les met tremper dans une 
pâte claire faite de vin blanc, fleur de farine, - 
crême douce, jaune & blanc d'œuf crud ( plus 
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de jaune que de blanc) poivre , fel , & clouë 
de girofle: on les tire de cette pâte, & on les | 
poudre de farine, mie de pain & perfil haché, 
On les fait frire enfuite & étant féches, on les” 
fert dans un plat particulier pour Entremets. M, 

Beteraves fricalfées. à. 
Quand les beterdaves ont été cuites dans” 
l'eau , au four, ou fous la cendre , onen Ôte la 
peau, on les coupe par roüelles afez mincesss 

& onles fricaffe avec beurre, perfil , ciboule, 
hachés, un peu d'ail ( pour ceux qui l'aiment } 
une pincée de farine , du vinaigre fufifammentss 
el, & poivre; on fait boiullir le tout un quarts" 
d'heure , & on le fert chaudement. | 
Beteraves en Salade. % 


Cette falade fe fait comme les autres, avecn 


huile, vinaigre , {el , & poivre; elle fert aufli de. 
arniture aux autres falades, & on la mêle avec 
d’autres falades, Voyez SALADE, 4 
BEURRE , Butyrum. Le beurre contient la 
partie huileufe du lait. Ainf cet Aliment four=" 
nit, furtout avec le pain & l'eau, une nour= 
riture excellente , convenable à tous les genres 
de vie & de tempéramens. Il faut feulements 
remarquer par raport au beurre, que plus il eft. 
nouveau, plus il eft gracieux & fain. Il devient” 
defagréable au goût & rance en vieillifant. Sons 
tropzrand ufage relâche les fibres de l'eftomac,. 
diminuë leur tention, & caufe des naufées. 
Le fromage joint au beurre nourrit aufli beaus 
coupe “ 
Quand le beurre eft frais, fes principes huis 
leux & falins font étroitement unis enfembles 
‘ileneft plus agréable & plus falutaire. Quand 
il eft trop vieux , la fermentation intérieure & 
defani ces mêmes principes : il eft un peu âcres, 
huileux & defagréable. Pour empècher cette 
fermentation on le fale. Le fel bouche les pos 
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fes du beurre, empêche l’air d’y entrer avec 
aflez de liberté pour comiuniquer aux par- 
ties infenfbles un mouvement intérieur qui dé= 
truiroit leur arrangement. 

Les principes huileux & balfamiques que con- 
tient le beurre, font propres à rétablir les 

arties folides du corps, en s’y accrochant, & 
à adoucir, & embarafler les humeurs îcres.. : 

Mais fi on en ufe avec excès, ces mémes 
principes humectent tellement les fibres de l’ef- 
tomac qu'ils leur font perdre leur refort, & 
cette partie furchargée d’une matiere gralle fait 
des efforts pour la rejetter; de-là les envies 
de vomir. 

Quelques bonnes qualités qu’ait le beurre , 
foit en affaifonnement, foit en aliment, il ne 
convient pas à toutes les conflitutions, & les 
perfonnes d’un tempérament bilieux, doivent 
en éviter le fréquent ufage parce que les par- 
ties huileufes & grafles dont il efi chargé, s’en- 
flamment fort aifément & fe tournent en bile, 
Si le beurre éprouve le feu , fi on le fait rouflie 
ou frire,d'humeétant & rafraichiffant qu’il étoit,il 
devient plus propre à pervertir les alimens qu’à 
les affaifonner , en contratant une âcreté dan- 
gercule. Le beurre brulé fe tourne tout d'un 
coupen bile, & excite dans le fang des fermen- 
tations vicieufes. | = 

Le beurre eft une huile féparée du laits or 
tout ce qui eft huileux s’enflmame aifément dans 
nos corps pour peu qu’on lait laiffé trop exalter 
fur le feu. de-là les rapports.que caufent ordinai- 
remens les faufles au beurre roux , &les fri- 
tures. 

Il faut donc, dit M. Andry, que les affai- 
fonnement qui fe font avec le beurre, foient : 
préparés de manière, ou que le feu qu'on y 
gmploie foit très doux, ou que le feu, s'il ef 
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violent , fit corrigé par une fuffifante quantité. 
d’eau, qui l'empéthe d'agir trop immédiate. 
ment fur une fubftance auffiinflammable que le | 
beurre, : 4 
l Ufage du beurre pour la Cuifine. 
Comme Ja bonne qualité du beurre eft très, 
éffentielle , pour tout ce qu’on accommode e#.. 
cuifine, & que les meilleurs mets ne valent rie, 
quand le beurre fe fait fentir, il eft néceffaire 
que les Cuifiniers & les Cuifinieres s’attachent 
ä le bien connoitre, & qu'ils mettent le prixn 
qu'il faut pour l'avoir bon. : 1710) 
Le meilleureft celui qui eft jaune naturellez" 
ment. Le blanc n’eft pas à beaucoup près d'un 
goût fi agréable. Il y à des beurres d’un jaune 
falfifié , & qui fe fait avec le fuc d’une plantes 
appellée barbote, Le jaune eft plus foncé que 
celui qui eft naturel au beurre ; & fe diflingue. 
aifémens , quand on veut s’y appliquer. Pour 
cet efféron fe porteau nez, & on fent s’il n°4 
point un goût de rance.Les beurres de Mai & de 
Septembre font les plus eftimés par la bonté des 
herbes que les vaches broutent dans ces temse 
là, & qui donnent à leur lait un très-bon goûte 
C’eft dans ces deux faifons que les perfonnes, 
prévoyantes & ménageres font leurs provifionssm 
foit pour en fondre, ou pour faler. # 
Mantiere de fondre le Beurre. il 

Sur trente livres de beurre qu’on met dan 
un chaudron bien propre , on met quatre clous” 
de girofle, deux feuilles de laurier , deux” 
oignOns ; on fait cuire ce beurre pendant trois, 
heures à petit feu, fans l’écumer , jufqu'à ce 
qu'il foit clair , fin. Vous le retirez auprès du 
feu, pour le laiffer repofer une heure. Vous 
lécumez enfuite, & le verfez doucement dans 
des pots de grais. On pañfe le fond du beurre! 
autravers d'un tamis. Quand les pots fong, 
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pleins on les porte à la cave, & étant froids 
‘on les couvre de papier , & d’une ardoife, Ce 
beurre fe garde long-tems fans fe gâter, 

Façon du Beurre falé. 

La façon du beurre falé eft très-borine , quand 
il eft bien façonné. Après l'avoir lavé plufeurs 
fois, pour lui faire fortir fon lait, on en prend 
deux livres à la fois; qu'on met fur une table 
biennette. On l'étend avec un rouleau, com- 
me un morceau de pâte ; de Pépaiffleur d'un 
doigt, on répand du fel deffus en raifonnable 
quantité, on plie le beurre entrois ou quatre ; 
‘on le repétrit de cette façon, jufqu'à ce que le 
beurre foit bien mêlé avec le fel. fe 

On continuë de cette façon deux livres par 
deux livres. On le met à mefure dans des pots 
de grais, bien propres, on le preffe bien avec la 

main, pour qu'il ne refte point de vuide. Quand 
es pots font pleins , on prend du fel qu'on fait 
fondre avec un peu d’eau, qu’on met fur la fu- 
perficie des pots. On le porte à la cave pour le 
conferver , & on les couvre de la même façon 
que les pots de beurre fondu. 
Beurre frilé & filé. 

On prend une ferviette pleine, fine & bien 
forte : On l’attache par les deux ,bouts à un 
érampon de fer ; on noue les deux autres, er 
forte qu'on puiffle mettre un bâton entre la fer- 
viette, & le nœud:on met.une livre, ouune 
demi-livre de bon beurre frais dans la ferviet- 
te, & deflousune terrine pleine d’eau fraîche, 
pour recevoir le beurre fortant de ladite fer- 
wiette, en la tournant, & en la ferrant. Ce- 
la fait, on ramafle le beurre, & on le dreffe 
fur une afliette, pour le fervir, comme on 
le juge à propos , au commencement du fepas 
avec la foupe dans les jours maigres, ou au 
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BICHE , Cerua. C’eft la femelle du cerf, els 

le a à peu près les mêmes qualités mais elle à ; 
cela de commun avec la plüpart des femelles des | 
autres Animaux,que fa chair eft molafle,& n’eftil 
pas fi bonne à manger, que celle de fon mâle. 
Cependant la chair d'une jeune Biche eft affezs 
délicate, & afflez agréable au goût; mais quand , 
clleeft en chaleur, on ne doit point en ufr 
Voyez à l’article Cerf, fes qualités. On l’ac-M 
commode en cuifine, commele Cerf. 1 
Il faut la faire tremper de même dans une | 
marinade après lavoir piquée de menu lard. On. 
-Varrofe en la faifantrôtir, & étant cuite, on y 
met des câpres & un bon coulis dans fon dégo te 
pour fervir deflous ladite Entrée , & on la fait 
smitonner dans fa faufle. nul 
On peut aufli, quand elle eft piquée, mari 
née & rôtie, envelopée dans du papier , y faire 
une faufle douce, avec du vinaigre, du poivre , 


du fucre, de [a canelle, & une échalotte en 
tiére. Voyez Cerf, 1 

BIERE, Cerevifia. La biere eft une liqueur” 
devenue fpiritueufe par la fermentation; les ma=m 
tieres qui entrent dans la compofition de la bierew 
font l'orge ou le froment, ou enfin quelqu’au- 
tre efpèce de blé que l’on a réduite en une farine r 
grofiére. On prend une certaine quantité de cet 
te farine, on y jette de l’eau chaude, ou bien à 
on la met boüillir dans l’eau pour que la liqueur 
s'impregne des principes les plus a@ifs de la Be 
rine ; on la coule, on y faitboüillir de nouveau 
des fleurs de houblon ou un peu d’abfnthe , ou 
d’autres plantes amères, Quand la liqueur a bouil- 
Hi un tems fufhfant, on l’agite à force de bras, ve 
la verfant & la reverfant dans différens vaiffeaux, it 
pendant qu'elle ef encore bien chaude. C’eft ce 
qu'on appelle érafer : puis on la coule , & on 
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la laife fermenter. Pour exciter cette fermen-" 
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tation, on y jette des feces de biere ou quel- 
qu'autre matigre fermentative. Enfin quand el- 
le a été bien dépurée & bien clarifiée, par le 
Secours de la fermentation, on la verfe dans 
des tonneaux & on la garde. Voilà la maniere la 
plus ufitée de préparer la biereeile fe fait néan- 

moins de beaucoup d’autres , & l'on peut dire 
l'que chaque Braffeur a la fienne particuliere. 
Le houblon ou les autres parties amères que 
Von mêle avec la biere , aïde à rarefier les par- 
ties groflieres & vifqueufes du froment,& conferve 
| Ja biere en empéchant qu’elle ne s’engraifle. 
La biere ne fe fait pas également bonne dans 
toures les faifons , non plus que dans tous les 
_pais. La conftitution de l’eau varie, fuivant 
Ces circonftances , & rend la biere plus ou moins 
bonne. Le tempérament de l'air variant auf 
| fuivant les faifons & les pais , augmente ou di- 
minuë beaucoup la fermentation & la dépuration 
de la liqueur. Quand il fait grand cha. d, la fer- 
mentation de la biere fe fait trop fortement , 1} 
fe fait une exaltation , & un déveiopement trop 
confidérable de fes principes qui fe diflipant en- 
fuite fortaifément, parce qu’Îls font peu rete- 
nus, donnent bientôt lieu à la liqueur de sai- 
grir. Ainf pendant l'été, on eft obligé de mé- 
 Jer à la biere que l’on fait plus de houbion que 
. dans le printems, pour empêcher de s’aigrir. 
Le printems, furtout fon commencement, eft 
plus convenable pour faire la biere que. l’autom- 
ne; aufli eftime-t on la biere de Mars pour fon 
bon goût, & fa durée ; fans doute que la confti- 
tution particuliere de l'air & de l'eau eft plus con- 
venable en cette faifon au degré de fermentation 
néceffaire pour faire de bonne biere ; ou que 
® Jes matieres qui entrent ordinairement dans fa 
compofition, comme le blé & le houblon font 
 smeilleures & ont plus de force que dans l'automnes 
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Il y 4 plufeurs fortes de biere qui différent pa® | 
leur circonftance ; car les unes font chargées pa | 
épaifles , troubles ; les autres font claires & | 
Hmpides par leur couleur ; les unes font | 
blanches , les autres jaunes, [es autres rouges | 
par leur goût, les unes font douces & pénétrans 
tes , les autres ameres & äcres, les autres pis 
quantés. Elles différent encore par leur âge , car 
la biere nouvelle a un goût fort différent de cel: 
le qui a été repofée & gardée. Ces différences 
procédent de la maniere dont la biere a été pré 
parce , des différens pais où elle a été faite 
des eaux dont on s’eft fervi, du tems auquel om" 
Ya travaillé, des ingrédiens qu’on y a faitens 
trer & de leur proportion. A 
La biere eft une boiflon nourriffante & humec= %. 
tante par les principes huileux & balfamiques 
que le blé ui à fournis en affez grande quantité. N: 
Elle eft fort apéritive ; prife avec excès, elle ent= dl 
vre , parce qu'elle contient beaucoup de parties 
fpiritueufes qui produifent l’ivrefle. 1 ! 
La biere trop nouvelle contient beaucoup de 
parties vifqueufes & acides , qui n’ayant pas 
été fufffamment atténuées par la fermentation, M 
caufent des vents, en fe raréfiant dans les inte- 4! 
fins para chaleur du Corps. Elle excite auf 
des ardeurs d'urine , & quelquefois même des 
efpèces de gonorrhées, en s’arrétant aux con-" 
duits de l’urine,& en les picotant fortement.C’eft. 
peut-être ce qui fait dire À quelqu’uns que l’u= M 
fage de la biere étoit pernicieux aux reins & M 
au genre nérveux,quoique l'expérience fafle affexz 
connoître que cette liqueur eft falutaire. On re “ 
médie à ces mouvemens en buvant un peud’eau- M 
de-vie qui divife & incife ces parties vifqueufes 
& qui les chaffe des endroits où elles s’étoient " 
comme cramponnées, Ce font encore ces pars « 
_#es qui contribuent à rendre l’ivreffe de la bierg 
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plus longue & plus dangereufe que celle de noë 
“vins. | 

La biere doit être choifie claïre, de belle cow- 
leur , d’un goût piquant & agréable, fansrai- 
greur, mouflant beaucoup quand on la verfe, 
& n'étant ni trop vieille, nitropnouvelle. 
La biere convient en tous tems, à tout äge.. 
& à tout tempérament , moins cependant aux 
perfonnes grafles & repletes qu'aux autres, | 

Elle contient un efprit inflammable, com 
me celui du vin, du phlègme, de l'huile noirs 
& de l'efprit qui n’eft autre chofe que du fel aci- 
de réfous dans du phlegme. tdi 

Les Anglois pour rendre [a biere plus agréa- 
ble , jettent dans les tonneaux ; après qu’elle eft 
braflée,du fucre, dela canelle, & des clous de 
girofle : Les flamans du miel & des épais. 

Autres Obfervarions fur la Biere. 
La biere doit tenir parmi les boïffons le mé. 
me rang que tient le pain parmi les alimens foli- 
des , & comme on ne peut difconvenir que le 
pain ne foit très-fain à manger ; on ne peut dit 
convenir auffi. que la biere, quand elle eft faite 
d'un bon grain, ne foit très-faine à boire. En 
effet l’un & l’autre font compofés des mêmes 
principes & ne différent, à proprement parler, 
qu'en ce que l’un eft un pain qui fe mange , & 
l'autre un paîn qui fe boit. Cette conformité de 
:fubflance.fait que ces deux nourritures s’aflo- 
Cient mieux dans l’eflomac & qu’elles s'y digé- 
rent par conféquent d’une maniere plus parfaite. 
Les particules de la biere font homogenes avec 
celles du pain. Elles pénétrent donc & diffolvent 
celles-ci plus aifément , puifque les Jemblables 
fedifoluent par les femblaëles, © que, felon cet- 
te autre maxime tirée de l’expérience , rel eff le 
lien d'un mixte, tel doir étre Jon diffolvant. 
Le pain fe digére donc avec plus de facilité 
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par le moien de la biere. Or comme il n’y & 
point de nourriture qui fympathife mieux avec 
toutes les autres que le pain, il faut conclure 
que fi ia biere aide à la digeftion du pain, elle” 
ne peut être que favorable à celle des autres ali 
mens. . 
BDans [es pais feptentrionaux on ne donne 
pour boiïullie aux enfans que de la mie de pain 
délayée & cuite dans de la biere,& cette bouillie“ 
eft tout autrement faine que celle que nous fai- 
{ons avec la fimple farine & le lait. Car cetten 
farine qui n’a point fermenté, n'étant mélée” 
non plus avec aucun liquide qui ait fermengé , 8m 
qui avec cela lui foit affez analogue pour en pé= 
nétrer les parties les plus infenfbles, ne fait" 
qu'une mafle lourde , plus propre a donner des 
tranchées aux enfans qu’à les nourrir. 


… Suivant ces obfervations ceux qui mangent 


beaucoup de pain doivent trouver dans la biere 
plus de fecours pour la digeftion que dans le 
vin. 

Toutes les bieres ne font pas également bon= 
mes , & la nature du grain , celle du climat, 
celle de l’eau produifent ici de grandes difew 
férences. De toutes les bieres étrangéres 1lm 
n'yena point de meilleures que celle de Bru-« 
xelles & de Harlem. La biere d'Agfterdam eft” 
grofliere & jourde, parce qu’on à fait avec dem 
l'eau bourbeufe. Celle d'Angleterre, eft bonne 
parce qu’elle eft faite avec d'excellente eau de” 
fontaine. Pour ce qui eft des bieres de Paris ,“ 
celles qui fe braffent au Fauxbourg St, Germain 
font fort bonnes à caufe que les eaux de puits 
dont on les fait viennnent du courant de la fei-. 
ne. Celles du Fauxbourg St. Antoine font én-« 
core meilleures, Quant aux bieres des Faux-" 
bourg St, Vi@or & St. Marceau , elles font faite 
avec Îes eaux de la petite riviere de Béevre 

e- 


La 


BTE. Bit E. 15? 
qui n’eft pas trop bonne, ou avec des eaux de 
puits qui font extrémement Cruës ; mais on em- 
ploie tant d'art & de foin pour les bien travail- 
ler que l’on corrige fuflifamment ce que ces eaux 
pourroient avoir de moins falutaire. 

La biere nouvelle eft moins faine, furtout fi 
elle eft trouble , parce qu’alors elle fait des ob- 
flrudions. Celle qui n’eft ni vieille ni récente 
eft meilleure. La vieille a une pointe d’aigre 
qui eft ennemie des nerfs. La biere qui n’a pas 
afez cuit blefle le cerveau & caufe des vents; 
celle qui eft faite de pur froment eft très-nour- 
rifante & un peu échauffante ; celle où il n'entre 
que de l’orge pour tout grain eft plus rafraîchif- 
fante , pourvû toutefois qu’on n'y mette pas trop 
de houblon , car on a coutüme d’y en mettre plus 
que dans celle de froment. Celle qui eft faite 
‘d'orge & de blé tient le milieu. Celle dont le 
grain au lieu d’être rôti au four ,na été que 
féché au foleil, fait beaucoup d’embarras dans 
Les vaiffeaux capillaires & eft contraire aux Afth- 
matiques. Plus il y a de houblon dans la biere ; 
pluselle eftapéritive. Quand elle eft forte de 
grains, elle eft plus vive , quoique plus douces 
Celle qui fe fait aux mois de Mars & d'Avril , 
fe conferve plus long-tems que les autres. Plus 
les vins approchent du midi, & meilleurs ils 
font : Il n'en va pas ainfi de la biere qui eft 
meilleure dans les pais feptentrionaux. | 
» Quand*la bierea toutes les conditions réqui- 
fes , qu’elle a fuffifamment cuit , qu’elle n'eft ni - 
trop récente nitrop vieille, qu'elle eft faite de 
bonne eau , qu’elle ne contient ni trop , nitrop 
peu de houblon, & qu’elle n’eft point fophifti- 
quée , elle nourrit , engraifle , & rafraichit ; el- 
de tient le ventre libre , elle pouffe doucement 
par les urines, & peut convenir à prefque tous 
les tempéramens. Il y a plus de Peuples qui 


ufent de biere , qu’il n’y en a qui ufent de vin 3 
& ceux qui boivent de Ja biere font ordinaires 
ment grands, forts, & bien faits. 2 

La biere douce & foncée qui eft celle où il y 
a peu de houblon & beaucoup de grain nourrit 


davantage & convient particuliérement aux gens 
maigres. La claire & piquante eft diurétiques 


l’amère eft bonne à la rate & au foie. À 
Quelques-uns pour lui donner plus de force y 


mélent de l’abfynte, d’autres de la fcolopendre 


d’autres du romarin, d’autres de la fauge , d'au 


£res des baies de genievre, ce qui la rend fort 
défobfruéive & très-propre aux Afthmatiques 


L'ufage des amers eft de diffoudre , & la biere” 


produit cet effet {ur leshumeurs trop vifqueufes,w 


en forte qu’elle ne peut qu’aider à la circulation 
des fucs & contribuer par conféquent à l’embon- 
point. 14 13 

Si l’on veut étudier les effets de cette boiflon; 


on verra qu'elle chaffe Les crudités qui font dans 


les premieres voies, & qu’elle les chaffe tan- 


\ 
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tôt en les fondant, de maniere qu’elles fe diffi= é 


pent en forme de vents , & tantôt en les pur-" 


geant par les fels. On verra qu’elle chafle auf 


les crudités qui font dans le fang : qu’elle fait 


fortir les plus grofliéres par les urines, fur-tout 


lorfqu'elle eft mélée de genievre, ce qui larend 


très-propre à prévenir la gravelle, & les autres 
par les pores de la peau, | 


Autant que l’ufage de la biere eft falutaite ! 
quand il eft modéré, autant il eft dangéreux w 


quandil eft exceflif : car alors après avoir ré- 
fout les fucs grofliers & hétérogenes qui font 
dans la malle , il eft à craindre qu’il ne réfolve 
juiqu’à la fubftance fibreufe du fang , c’eft-à-dire 
cette fubftance gluante qui eft comme la gelée 
du fang & qui fe convertit en fibre , lorfque le 
fang en ef tiré, | 


BAUER DASa ir) 
On boit ordinairement la biere pure fans la 
tremper, elle en porte plutôt à la tète & offenfe 
plus agren les nerfs. ; elle feroit plus faine , 
fi on y mettoit un peu d’eau. 

BISCUIT , Panis dulctartus. Pitiflerie frian- 
de, affez connue : on en fait de pluñeurs ma- 
nicres, 

| Bifcuits d’Amandes amères. 

On prend une livre ou deux d'amandes dou< 
ces, & unquarteron d’amères., On fait boiillir 
de l’eau, on l’ôte du feu, on y met les aman= 
des , on les remue avec uue écumoire, on voit 
fi elles fe pelent bien. Quand elles font pelées , 
on les met dans l’eau chaude, d’où on les retire 
pour les mettre égoutter; on les pile enfüite , 
& aufli fin que la pâte à faire du pain: on y 
méle quelques blancs d'œufs pour les empêcher 
d'huiler. Ces amandes étant bien pilées, on y 
méle aufi péfant de fucre en poudre , avec quel- 
ques blancs d'œufs encore. On païtrit le tout 
dans un poclon , avec une cuiller à bouche, ow 
une gache. Cette pâte ainf aprétée , on y mé- 
le de la farine très-fine , puis du tout bien in. 
corporé, on fait des bifcuits qu’on fait cuire. On 
y mêle de l’eau de fleur d'orange ,f l’on veut ils 
n'en font que plus agréables, 11 faut que le four 
ne {oit n’yrrop chaud, n’y trop étroit, On en 
peut faire de même avec des avelines, & avec 
des piflaches, mais fi on n’en fait qu'avec des 
piftaches 1l faut méler des amandes douces. 

Bifcuits d'Amandes douces. 

Is fe font comme les bifcuits d'amandes amè- 
res , excepté qu'il ne faut que des amandes 
douces & une livre & demie de fucre pour une 
livre d'amandes, 

Bicuits à la Bourgogne. 

Prenez un quarteron d'amandes douces, trois 

d'amandes amères ; échaudez-les toutes, pelez- 


Ÿ 
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les & les pilez dans un mortier en y mélant dé” 
tems-en-tems deux blancs d'œufs ; quand Îe tout 
eft bien pilé, on y mêle quatre livresgle fucrem 
enpoudre, on remue le tout enfemble a force 
de bras , jufqu’à ce que la pâte foit maniable.« 
On prend cette pâte , on la pafleautamis, en 
la’preffant fort, & de ce qui eft paffé on en 
forme des bifcuits qu’on met dans du papier. | 
Les bifcuits ainfi dreflés mettez-les fur une 
planche , & Île couvercle du four par deffus sl 
avec du feu, pour leur donner couleur de ce cô% 
té ; quand ils en ont affez pris , & qu'ils parnif= 
fent aflez gonflés, Ôôtez-le feu, détachez les 
bifcuitsle plus adroitemert que vous pourrez ji 
enfuite glacez-les du côté , qu'ils étoient pofés. 
: On peut encore, filon veut, faire cuire fesi 
bifcuits dans les moules ordinaires , & fi la pâte 
eft trop forte pour la tamifer , verfez-y un peu 
d’eau de fleur d’orange. È 
Bifcuits a la Chanceliere. X 
Prenez deux œufs frais , ôtez-en les blancs 
& les germes , délayez les jaunes ,; & à mefure 
que vous les délayerez mettez-y du fucre fin enm 
poudre , cuillerée à cuillerée, remuant toüjourss 
Mettez-y après deux cuillerées de farine, un peus 
d’anis battu , un peu de fleur d’orange ; mêlezs 
le tout enfembie , continuez d’y mettre du fucre 
en poudre; jufqu’à ce qu'il foit fait comme une" 
pâte , que vous drefferez ou feringuerez fur du 
papier en telle forme qu'il vous plaira, Faites 
cuire vos bifcuits , dans un four de cuivre rouge 
à petit feu deflus & deflous ; quand ils feront 
cuits, laiflez-les refroidir & fervez. ‘4 
Bifcuits de Chocolat. > 

Prenez blancs d'œufs , ce que vous voudrezÿ" 
fouettez-les jufqu’à ce qu’ils forment une efpècem 
de neige, répandez deflus du chocolat autant 
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qu'il en faut pour en donner l’odeur & la cou- 
leur. À fe Êl 

Prenez enfuite du-fucre rapé en poudre,un peu 
de farine , mélez avec les blancs d'œufs , au- 
tant qu'il eft néceffaire pour faire une pâte ma 
fiable qui devient telle à force d’être battue. 

Votre pâte faite, formez-en des bifcuits fur 
du papier, de quelle figure vous voudrez, & 
faites-les cuire au four modérément chaud. 

On fait encore de la même façon des bifcuits 
de fleurs d’oranges , de piftaches, de chair d’o- 
range , & de fleur de jafmin, obfervant à tous 
ces différens bifcuits de faire la pâte comme cel- 
le des précédens & de les faire cuire de même. 

Bifcuits de Citron. | 

Prenez des blancs d'œufs, à difcrétion , rapez-y 
de la chair de citron, ajoutez-y un peu de mar- 
melade de même fruit, avec ‘du fucre en pou- 
dre; incorporez-le bien avec le refte, & en 
mettez, jufqu’à ce que vous ayez une pâte ma» 
niable. Dreflez vos bifcuits fur du papier blanc, 
& les faites cuire dans un four modérément 
chaud. 

Bifcuits a l'Ecorce de Citron”confite, 

_ Faites la pâte, comme la précédente , met- 
tez-y de la pate de citron confite pilée menu: 
délayez bien Îe tout enfemble , formez vos bif- 
Quits, comme les autres, & les faites cuire de 
lâmême facon. Il faut qu'ils foient fecs & caf- 
fans. 

Autres Bifcuits de Citron. 

Prenez de la raclüre de citron préparée com- 
me celle de la conferve; faites de la pâte fem- 
blable 3 celle des bifcuits de fleurs d'orange, & 
en la broyant , mettez-y de la raclüre de ci- 
ron. Le refte à l'ordinaire. 

Grands Bifcuits de Citron. | 
Faites Cuire du fucre à café, Otez-le de defs 
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fus le feu, mettez-y un peu de raclüre de € À 
tron ;, donnez-lui telle couleur qu'il vous plairaë | 
mettez-y deux blancs d'œufs bien fouettés CE 
verfez promptement votre glace dans des mou 
les de papier double, plié en longueur ou em 
largeur, à proportion du fucre que vous y: vous | 
lez mettre. Quand votre pâte commence à re 
froidir, coupez-la de telle façon qu'il vous ne 
ra, & faites cuire à l’ordinaire. A 
Bifcuits Communs. # 
Caffèz huit œufs dans quelque vaifféau, bat 
tez-les bien & long-tems avec une fpatule dem 
bois, comme pour une omelette; mettez-y um 
livre de fucre en poudre , autant de farine; mé= 
lez & délayez bien le tout pendant demi-heure: | 
jufqu'à ce que votre pà ite foit bien blanche ; & 
fi vous le jugez à propos , ajoutez-y deux pins 
cées d’anis en poudre; verfez enfuite votre pis 
te dans des moules de fer blanc ou de papier 
formez en quarré long avec des bords relevés 
pour contenir la pâte ; poudrez vos bifcuits deu 
fucre, & les mettez au four, ou dans un fou#” 


€ 


de cuivre rouge avec feu deffus & deffous, mais 
plus defus que deffous. T1 ne faut pas plus d’ ne Ë 
quatt d'heure pour les cuire ; quand'ils font cuits 
& de belle couleur, glacez- les avec du fucren 
mis en poudre, dont vous les poudrez ;. & es de 
sez de leurs moules encore chauds. 
Biféuits a Dame Barbe. :J 

Prenez une livre d'amandes douces, cuir quan 
teron d'amandes amères bien pelées, ‘battez-le 2 
bien dans un@mortier, ver{ez-y detems en tems. 
un blanc d'œufpour Les empêcher de tourner er B 
huile. ù 
Votre pâte bien battue, ôtez-la du mortier x 
prenez autant péfant de fucre en poudre, 8 
quelques blancs d'œufs, paitrifez & incorporez. 
biçn le tout enfemble. CR 
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Cela fait. verfez vos bifcuits , larges d'urt 
écu & moins épais , (ur une feüille de pa- 

‘pier à regie diftance l’un de l’autre; mettez- 
les aw four , feu deflus d'abord , & lorfque vos 
bifcuits feront bien rebondis, bien colorés » Met 
tez du feu deffous pour les achever de cuire, 
Bifcuits à la Dauphine. 

Prenez trois ow: quatre œufs, & quand ils (e 
“font bien battus ; mélez-y quatre ou cinq pin 
etes de fücre en poudre , autant d'écorce de ci 
tron & autant de cuillerées de farine cuite aupa— 
gavant dans le four. 

Le tout bien délayé, verfez-le fur des’ feiil- 
les de papier poudré de fucre , poudrez de mé 
me votre pâte par deflus, & faites cuire au four 
‘à unfeu modéré. 

Votre pâte étant cuite vous la retirez ; vous 
œoupez en même tems vos bifcuits avec le pa 
pier par deffous bien proprement, en leur don- 
nant la figureque vous voulez. 

Bifcuits de Géners. 

Prenez une livre de farine , quatre onces de: 
fücre, de la coriandre & de l’anis > autant que: 
vous le jugerez à propos ,; ajoutez-y quatre 
œufs, & mettez le tout dans une quantité fu 
fante d’eau tiéde. Formez-en une pâte dont vous 

ferez un pain que vous ferez cuire au four ; Lori 

qu'il fera cuit, coupez-le en cinq ou en fus 

franches que vous ferez recuire au four.. 
Bifcuirs de Jafmin. 

: Ayez des fleurs de jafmin d’Efpagné ou cons 
run, épluchez-les bien, mettez-les dans utm 
mortier de marbre bien net, pilez-les bien... 
mettez-y enfuite des blancs d'œufs & du fucre 
en poudre, & achevez vos bifcuits de la mé 
“me façon que les bifcuits de fleur d'orange. 

Bifcuits de fleurs d'Orange. 
: Prenez des œufs bier frais , dont vous tirerex. 
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les blancs, & poudrez à proportion d’un fui 
blanc pour l'emploi d’une livre de fucre ; met- 
tez-les dans un mortier de marbre bien nets 
broyez - les petit À petit , en mélant de tems 
en tems du fucre en poudre , & un peu | 
d'eau de fleur d'orange ; continuez jufqu’à cell 
que tout devienne épais & maniable. Votre pâ= 
te étant formée, dreffez la en petites boules ou: 
en bifcuits. Si vous la dreffez en petites bouless 
voulez-les dansles mains avec du fucre en pou” 
dre, & les mettez fur du papier éloignées les” 
unes des autres. Si vous la dreffez en bifcuits p 
étendez-la fur une table bien nette avec un rou=. 
leau ; en mettant toujours du fucre en poudres 
deflus & deffous, & la changeant fouvent den 
place, jufqu’à ce qu’elle foit de l’épaiffeur d'um 
écu. Coupez-la enfuite avec un couteau, fai 
tes-en vos bifcuits de telle longueur & de telle: 
largeur qu'il vous plaira : mettez-les für un pas 
pier blanc, un peu éloignés les uns les autres 
de même que les boules, pi 
Votre pâte ainfi dteflée, foit en boules , foit, 
en bifcuits, mettez cuire dans un four de cuivre 
rouge , avec un feu médiocre deffus & deffouss 
quand ils feront cuits , laiffez-les refroidir & les. 
levez froids. | 4 
 Bifcuîts de fleur d'Orange ambrés & mulqués, 
Ces fortes de bifcuits peuvent fe faire ambrés 
& mufqués , ce que vous ferez en broyant vo=. 
tre pâte dans un mortier de fonte, avec un pilon 
de même matiere & mélant de l’ambre & du 
mufc avec du fucre en poudre à mefure que 
wous Île broyerez. | | à 
Bi{cuits de fleur d'Orange Glacés. j 

Faites votre pâte de la même façon que Îa pré" 
cédente , coupez-la de la même façon , mettez. 
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enfuite des blancs d'œufs dans un plat, treme 
pez-y VOs bifcuits ; Fun après l’autre, faises-les 


DNS, Th ter 
D" Lo , mettez-les dans un autre plat'avec 
quantité de fucre en poudre, mettez-en deflus & 
defous ; arrangez-les fur du papier, & les fai- 
tes cuire comme les autres. 

Bifcuits à la Reine. 

Prenez fix jaunes d'œufs, foiettez-les bien 
d'un coté, & les jaunes de l’autre. Prenez envi- 
ron une livre de den de farine, délayez-la peu 
a peu dans les jaunes d'œufs, mêlez-y une livre 
de fucre en poudre, ajoutez-y vos blancs d'œufs, 
& battez bien le tout enfemble , enforte que vo 
tre pâte foit un peu ferme. 

Cela fait, dreflez vos bifcuits fur du papier 
blanc de telle figure que vous voudrez, &pou- 
drez-les par deflus, & mettez cuire. Il faut que 
le four foit un peu plus qu’à moitié chaud, 
Quandils feront cuits , détachez-les proprement 
avec un couteau en les gliffant entre le papier. 
&le bifcuit. 

Autres Bifcuirs à la Reine. . 

Prenez douze onces de farine , une livre de 
fucre fin, douze œufs dont vous Ôôterez trois 
jaunes de peur que la pâte ne jaunifle trop. 
Ajoutez-y de lPanis & de la coriande à difcré- 
tion ; battez & mélez bien le tout enfemble 
juiqu’à ce qu'ils’en faffe une pâte aflez liquide: 
Quelques-uns y ajoutent un peu de levain pour 
rendre cette pâtiflerie plus faine, Il faut mettre 
cette pate dans des cornets de papier ou de fer 
blanc, larges de deux doigts, & deux fois plus 
longs, que vous mettrez dans une tourtiere dans 
ün four modérément chaud, Metrez-les enfuite 
furune feuille de papier pour les faire recuire 
une chaleur lente. / 

| Bifcuits de Piémont. 

Prenez fix œufs, faites la pâte de même que 
celle des bifcuits communs, excepté qu’elle doit 


£tre un peu plus ferme, Esendez votre pâte fui 


Se 


Tongs de même. Poudrez-les de fucre , & les 


‘8 poudre , ow de écorce d'orange de Portugal 
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du papier blanc, de l’épaiffeur d’un travei 
doigt ; coupez vos bifcuits larges d’un doi 4 


mettez au four où vous les laïfferez peu de tems$ | 
étant cuits , detachez-les de deflus le papier, de | 
Îes mettez-en lieu fec. À 
Autre Façon. LA 

| Preneztrois ou quatre jaunes d'œufs ou des 
vantage , fi vous. avez beaucoup de bifcuits 0 
faire, de la farine cuite au four aufñlfi péfant 14 

les œufs » & autant de fucre en poudre. Pre 

nez-les blancs de vos œufs dont vous ferez de 
la neige à force de les battre; ayez de l'écor=. 
€e de citron confite rapée & pilée datis un more 
tier; mêlez-y votre farine , le fucre , & en 
fuite les jaunes d'œufs; délayez bien le tout, M 
: Cela fait, prenez de cette pâte avec une cuil 
ter à bouche , formez-en vos bifeuits; gl 
cez-les proprement avec du fucre en poudre & 
des blanc d'œufs dont vous les froterez aupara: 
vant. Faires les cuire au four modérément chauds 
aiffez-leur prendre belle couleur, & quand i 1e 
feront cuits detachez-les du papier. 
Autre Façon. 4 
On peut encore, fi l'on veut, prendre moins 
de blancs d'œufs, fe pafler d'écorces, de citrons 
ê fe {ervir de farin LE fans la faire cuire. 
Bifcuiis de Savoie. k 
Prenez quatre œufs frais, fouettez bien Îles 
blancs à part, dans une terrine, & quand ils 
feront bien montés , jettez les quatres jaunes des 

dans, ajoutez demi-livre de fücre en poudre 
& batrez bienle fucre & Les œuis avec une fpas 
tule de bois; les œufs & le- fucre bien batruss 
mettez, fi vous voulez , ur peu de citron, ques 
vous ferez fécher fur une affette devantle feu ot 
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fur là œendre chaude , où bien un peu d'anis 
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Benrapée; vous le remuerez avec Îa pointe d'u 
couteau. Lorfqu'il fera bien efforé vous en jet 
ferez une pincée ou deux dans votre bifeuit ;. 
& quand vous voudrez le drefler ; vous y met- 
trez un quarteron & demide bonne farine que 
vous mêlerez , batterez & incorporerez avec 
votre pâte d'œufs & de fucre, puis vous les dref- 
ferez en petitsronds, & les poudrerez de fucre 
pour les glacer, pour les empêcher de couler & 
de s'étendre fur le papier. Faites les cuire dans 
‘un four à maffe-pain, four à pâtiflier, ou four à 
œuire du pain, & vous jetterez l’ame d’un fagot 
dans un des côtés du four pour les réchauffer. 

Après l'avoir bien balayé , mettez des feüil- 
les ou demi-feiilles dans te four; avant de les en- 
-fourner de l’autre côté du four, vous mettrez ur 

petit morceau de bois fec allumé pour donner de 
He couleur à vos bifcuits. 
| Bifcuits au fucre. . 

Prenez un quarteron de fucre, & davantage j. 

f vous voulez ; elarifiez-le , & le faites cuire: 
au grand perlé ; enfuite meitez-y deux œufs fraisz: 
fotrettez bien le tout, ajoutez-y un peu d’eau: 
de fleur d'orange ; après quoi vous drefferez vos: 
bifcuits fur du papier, & les ferez cuire, com-- 
“me les bifcuits à l'écorce de citron confite. . 
… BISCOTINS. Pour faire des bifcotins prenez 
lune demi-livre ou une livre de fucre, fuivant: 
Ja quantité que vous en voulez faire, & le faites: 
œuire àla plume. Prenez demi-livre ou trois 
“quarterons de farine, jettez-la dans le fucre cuits: 
‘remuez-la promptement pour la mettre en pâtes. 
& ne la mettez plus fur le feu. Dreffez-la fur 
lune table ou fur une planche, avec un peu de 
fucre , paitriflez-la promptement, puis pilez-Îæ 
» dans un mortier ayec un blanc d'œufs, un peu de’ 
fleur d'orange, un peu de mufc & d'ambre, ff 
|'wous voulez ; pilez & incorporez le tout,& faite 
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-comme une pâte ferme; mettez-la par petitifé 
boules ; ayez enfuite une poele d’eau botillante 
fur le feu, jettez-les dedans, ils vont d’abord 
au fond; & quand ils viennent deflus, levez= 
les avec une écumoire, mettez-les égoutter fur 
des feüilles de fer blanc ou fur du papier , & les 
mettez dans le four pourles faire cuire & leur 
faire prendre belle couleur. : 
S'ils ont de la peine à quitter le papier quand 
4ls feront cuits, mettez le papier fur une fer 
viette mouillée que vous aurez bien preflée, 8e 
_fls fe détecheront auffitôt. | 4 
BISET , Palumbus, Pigeon fauvage plus pes 
tit que le Ramier , qui a les pieds” & le bec, 
rouges. Ce font des oïfeaux de paflage , qui fe 
perchent fur les arbres ; on les voit ordinais 
.rement par bandes à la fin de Septembre. C’eft 
un bon mets en cuifine; on mange les Bifers rô= 
tis, & pour cela on les vuide , on les pique dé 
menu lard , & on les fait rotir à la broche. Ces 
oifeaux peuvent encore fe déguifer comme les» 
Pigeons. | à 
Confultez l’article pour fa qualité , & la mas 
nière de les apprèter. ù 4 
BISQUE , jus ex diverfarum carnium fuccisw 
conditum. C’eft un potage en ragoüït 5one 
fait en gras &en maigre de plufeurs façons, O 
fait des Bijques de Pigeons , des Bifques de Pi=n 
geonneaux, des Bijques de Poulardes, des Bi/ques 
de Cailles & autres ; des Bifques de Poiffon, des 
Bijques d'Ecrevifles , @'. On en trouvera 
la compofition fous tous ces noms particuw 
liers. 
Les Pifques en général, quoique très-agréables 
au goût , font préjudiciables à la fanté , quand» 
on en fait un trop fréquent ufage. # 
BLANC-MANGER,, Cibus albus, efpece das 
. &elée bienfaifante dans les confomptions & gi ! 
AY € 
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les maladies où l’on doit fe propofer de corriger 
les humeurs , & d’en tempérer l'âcreté, 
Préparation du Blanc-manger , fuivant la phar= 
macopée de Feller. 

Prenez quatre pintes de lait , les blancs d’un 
chapon bouilli , des amandes douces Llanchies , 
deux oncés., Battez le tout enfemble , & faites- 
en une forte expreflion; faites bouillir l'extrait 
fur le feu , avec trois onces de farine de ris; 
lorfque le tout commencera à fe coaguler, ajou- 
tez du fucre blanc, huit onces , d’eau de rofes 
rouges , dix cuillerées : mélez bien le tout en- 
femble. | 
| Autre Blanc-manger. 

Prenez un couple de pieds de veau, ôtez-en 

les os, joignez-y une volaille qui ne foit pas 
tout à fait grafle ; vuidez-la & la fendez fur le 
dos, Ôtez-en l’ame : lavez les pieds & la vo- 
laille en plufeurs eaux, & les faites blanchir 
dans de l’eau bouillante ; enfuite retirez-les & 
les mettez dans l’eau fraiche. Empotez la 
viande dans une marmite ou pot de terre, que 
vous ferez cuire dans deux pintes & chopine 
d’eau ou environ. Lorfqu’elle bout, écumez-fa, 
couvrez cette marmite & retirez la en arrière, 
pour qu'elle ne boüille qu’a petit feu Quand 
le bouillon eft réduit prefque à la moitié, que 
les pieds de veau & la volaille font cuits met- 
tez un peu de ce bouillon {ur une afiette, & 
laifez-le gêler , pour voir s’il eft trop fort ow 
op délicat. S’il ef trop délicat , faites-le bouil- 
ir encore ; s'il eft trop fort , mettez-y de 
l’eau, | 

Quand il eft fait, paflez ce bo‘illon avec une 
férvierte dan: une cafferole , laiffez-le repofer 
un moment,dézraiffzz-le. Si vous ne voulez faire 
qu'un plat ce bl nc -manger,ne prenez de boüil- 
Ion que ce qu’il en faut pour remplir Le plat, 
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Enfuite pelez une demi-livre d'amande 
douces ; & ure douzaine d’amère ; pour les 
peler , mettez-les dans l’eau bowillante , & à 
mefure que vous les pelez, jettez les dans l’eau 
fraiche : on les tire de l’eau , & on les effuye 
fur un linge blanc, enfuite pilez-les dans uñ 
mortier , & les arrofez de tems en tems d’uné 
goutte de lait. Quand elles font bien pilées & 
prenez le bouillon qu'il faut pour votre plats 
mettez-y du fucre à proportion de ce qu'il faut 
pour ce plat ; ajoutez-y un morceau de canelle 
en bâton, une couple de clous de girofle , uñ 
peu de fel, des zeftes de citron verd-; faites 
chauffer le tout fur un fourneau. Quand il ef 
chaud , retirez-le , & y délayez les amandes pis 
lées; faites-le réchauffer tant foit peu fur le four= 
neau, pañlez-le dans une étamine ou une fer= 
vietre fur un plat ; quand il eft pañlé , revui= 
dez le blanc-manger dans l’étamine ou dans Ja 
ferviette , en y mettant un peu de lait, &le 
repaffez deux ou trois fois de même , afin que. 
Vamande pafñle mieux, & qu’il foit plus blances 
Quand il eft pafñlé, & qu'on a bien preffé les. 
amandes ; on prend une feüille de papies 
blanc, on la pafle deffus le blanc-manger pour 
le dégraifler. On y met une goutte d’eau de. 
fleurs d'orange , & on le dreffe dans le plat ô& 
dans la jatte où on veut le fervir. On le laiffe. 
enfin geler, & on le fert froid pour Entremetss 
garni de citron fi l’on veut. ; 
On peut, fi l’on veut, ne fe fervir que de 
bouillon de pieds de veau, fans volaille ; & 
fi l’on veut en faire plus d’un plat, il n’y a qu'à 
aügmenter les amandes à proportion. | 
Autre Blanc-manger pour Jervir d'Entremets. 
Pilez dans un mortier de marbe un quarteroti 
pefant d'amandes douces pelées ; arrofez-les peu 
à peu d’un peu d’eau rofe , ou plutôt d’eau 
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‘Éommune, lorfqu’elles feront bien pilées , ajou- 
tez-y une chopine ou un peu plus de bouillon 
bien confommé , foit ayec de la volaille , du 
bœuf, du veau , fans qu'il y ait des herbes , 
mais feulement deux ou trois clous de girofle, 
un peu de canelle, & du fei à difcrétion, | 

Quand on n’a point d'amandes pour en faire 
du lait , on peut fe fervir de quelques cuiilerées 
de bon lait de Vache ou de Chevre. Le bouil- 
lon doit être dégraiflé & chaud, & quand il eft 
mélé avec des amandes , il le faut verfer dans 
une éramine ou ferviette , & y ajouter deux 
onces ou environ de blanc de chapon , ou d'une 
autre volaille rôtie ou bouiilié , qui aura été 
hachée ou pilée dans un mortier , après qu’on 
en aura Ôté la peau, les nerfs & les os. 

Au lieu de volaille , on peut fe fervir de 
veau ou de quelqu'autre viande plus grofliere, 
mais le blanc-manger fera moins délicat, On 
y peut ajoutér gros comme un œuf de mie de 
pain blanc , pour rendre le blanc-manger plus 
épais, mais il n’en faut point, fi on veut le 
fairé bien délicat. Il y a des perfonnes qui 
ne pañlent point le blanc de la Ru par 
l’étamine ; elles fe contentent de le bien piler , 
& de lefaire diffoudre dans le bouillon , quand 
il eft en lait d'amandes ; mais quand la viande 
€ft broyée , on la met avec les amandes & le 
bouillon dans l’étamine, qu’on tord pour en 
avoir la liqueur. Il faut remuer & rafraichir le 
marc avecun peu de boüillon , & le prefler en- 
Core pour en tirer ce qui refte du fuc. 

On verfe le lait dans un poelon ou écuelle 
d'argent, en y ajoutant lé jus d’un ou de deux 
citrons, & un quarteron de fucre plus ou moins. 
Ontient ce blanc-manger fur un feu bien allu- 
mé , on le remue d’abord pendant quelque 
éems , afin qu'il s'épaifhile, & on le laife un 


P i 


{72° 8 L A. B L A. 
eu repofer : enfuite on le remuë quelquefoié” 
avec une cuiller. On en met fur une aflette; 
ileft en gelée en fe refroidiffant , il eft cuit, 
1 faut l’ôrer du feu. 
Blanc-manger de Corne de Cer f pour Entre- 
mets. 


Prenez environ une livre de Corne de Cerf | 


rapée plus ou moins , felon la quantité de blanc 


‘ manger que vous voulez faire ; faites cuire rain 


fonnablement cette corne de Cerf rapée; en- 
forte que tâtant avec les doigts , vous trous 


a 


viez que l’eau en foit devenue comme gluantes 
c’eft un figne qu’elle eft affez cuite. Paflez dans 


une cafferole cette gelée par une étamine bien. 
fine ; mettez-y du fucre à proportion de ce. 
qu’il en faut , un peu de fel, des zeftes de ci 
tron verd, de la canelle en bâton, deux où 
£rois clous , mettez la gelée fur le fourneau 3" | 
étant chaude,retirez-la , & y délayez les amandes, | 
pilées ; ; paffez le LISE - Manger dans une éta= 
nine ou ferviette fur un plat.” Etant pañé , re 
affez-le en’le revuidant dans l’éramine ou fers 
viette deux ou trois fois. ne 
Etant bien pañfié , & ayant bien preffé les 
amandes , pafez une feüille de papier blanc pat 
deflus , pour en ôter l’écume ; tnettez-y une 
goutte d’eau de fleurs d'orange. Gouttez fi le 
blanc-manger eft de bon goût: dreffez-le dans, 
le plat ou la jatte où vous voudrez le fervirs 
mettez-le dans un lieu froid, afin qu’il géle 5 
étant gélé , c'eft-à-dire pris comme un caillé 
fervez-le pour Entremets froid. 
Si on ne veut faire qu'un plat de bäre/mall 
ger de corne de Cerf, il ne faut prendre qu'un 
quarteron de corne de .Cerf rapée > que vous, 
mettrez dans une marräite ou pot deterre , aye@ 
“ging demi-fetiers d’eau que vous ferez boulfl 
Lorfqu'elle bout , couvrez la marmitte de fon 
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£ouvercle ou le pot deterre, &la retirez en ar- 
| rière, pour qu’elle ne bouille qu’à petit feu. 

L'eau étant réduite à la valeur de trois demi 
| fetiers , on palle la corne de Cerf dans une 
| étamine ou ferviette, & on la prefle bien. On 
| affaifonne & on fait le blanc-manger de même 
qu'il eft marqué ci-deffus, 

Autre Blanc-manger. 

Prenez demi-livre d'amandes émondées 3 
faites-en une pâte fort battue ; ajoutez-y du lait 
afin qu’elles fe mettent mieux en pâte, & qu'elles 
ne rendent pas leur huile. Ayez une cuillerée & 
demie de farine de ris, mélez le tout enfemble , 
paffez-le par le tamis avec une grande écuellée 
de lait ; faites bouillir le tout doucement en re- 
muant toujours : ajoutez-y du fucre autant qu'il 
en faut ; faites-le cuire plus épais que de la boiil- 
lie, Si l’on veut on y ajoute du blanc de chapon 
haché ; il faut le piler avec les amandes & Île 
ris, le pañfer par le tamis, & faire comme on 
a dit ci-devant, LS 

Autre Blanc-manger pour prendre le matin au lieu 

Ji d’un bouillon. | 

Prenez une bonne écuellée d’excellent boüil- 
lon dégraiflé , fait fans herbes, & falé mode- 
rément ; il fera d’un plus haut goût , fi on y fait 
boüillir du vin blanc ; comme pour faire de la 
gelée : faites-le bouillir à petit feu ; l'efpace 
d’une heure ou environ, & le remuez fouvent 
avec une cuiller, afin que rien ne brule. Lorf- 
que le boüillon eft diminué environ de moitié, 
on y ajoute le lait d'un quarteron d'amandes 
douces pelées & pilées dans un mortier , avec. 
deux ou trois cuillerées d’eau rofe ou d'eau 
_ commune froide, ou du lait ou du bouillon ;, 
_ que l’on y mettra peu à peu en les pilant. On 
‘aiffe encore fur le feu le blanc-manger près 
d'une heure , ou jufu’à ce qu'il foit modéré= 
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ment épais, en le remuant de fois à autre ave@ 
une cuiller. On peut le pafler par un linge 
ou par une étamine , en prefflant le linge ; on 
met dans un poelon ou dans une écuelle d’ar- 
gent ce qui eft coulé : on y ajoute un quarteron 
plus ou moins de fucre , mis en morceaux , & 
un brin de canelle ; on y peut mettre du mufë 
ou de l'ambre gris ‘un peu d’eau de fleurs d’o- 
range , du jus de citron ou d'orange , & on fait 
bouillir letout enfemble un bouillon ou deux. 

Toutes ces efpeces dé blanc-manger nour4 
riffent & fortifient beaucoup , réparent les” 
forces perduës ou affoiblies ; on en peut faire 
un ufage modéré en tout tems , fans craindre 
d’en être incommodé, : 

BOEUF , Bos , Animal à quatre pieds , affez 
connu ; il ne différe du Taureau , qu'en ce 
qu'ayant été chatré , il devient plus gros & plus” 
gras , mais moins fort & moins féroce, v: 

Toutes les parties du Bœuf contiennent beau- 
toup d'huile, de fel volatil & deterre. 

La chair de Bœuf nourrit beaucoup, & pro 
duit un aliment folide , qui ne fe diffipe pas fa- 
cilement ; parce qu’elle contient un füc groflier, 
qui s'étant une fois condenfé dans les véficules” 
des fibres ; y demcure fi fortement attaché 
qu'il ne s’en fépare que très difficilement. : 

C’eft encore ce même fuc terreftre qui fait 
que la chair de bœuf refferre le ventre. S 

Galien a beaucoup décrié la chair de Bœuf; 
elle fe digére difficilement , dit-il, elle produit 
des humeurs groffieres, & des affe&tions mélan-" 
coliques. Nous ne voyons pourtant point qu’elle 
produife de pareils effets chez nous, qui en 
faifons un grand ufage ; peut-être aufli que 
Galien avoit raifon , par rapport aulieu où ül 
étoit. On fçait que la chair de Bœuf difitre 
beaucoup en vertu & en goût , fuivant les pays! 
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& les pâturages. Enfin la chair d’un Bœuf vieux, 
pourroit produire les effets dont parle Galien > 
fais quand ileft jeune , il fournit un bon ali= 
ment. | 

La chair de Bœuf convient en tous tems, aux 
jeunes gens bilieux, & À tous ceux qui ont un | 
bon Eftomac , & qui font beaucoup d'exercice. 

Le Bœuf eft bon toute l’année : les meïlieurs 
font ceux de Cotentin, de Normandie & d’Au- 
vergne. Il faut choifir. celui qui a la couleur 
foncée de rouge cramoifi, gras & bien couvert. 
11 faut le laifler mortifier quatre ou cinq jours 
en hyver, deux ou trois au printems & au- 
tomne , pour l'été un jour ou deux , fuivant les 
châleurs & l’expofition des vents où l’on met la 
‘viande. Il y a des parties dans le Bœuf qui fe 
confervent mieux les unes que les autres. 

En parlant des principales parties du Bœuf ; 
nous ne parlerons point de ce qu'on appelle 
baffle boucherie ; cette viande n’elt d’ufage que 
dans le bas peuple. L’accommodage chez eux 
eft force fel , poivre, vinaigre ;, il, échalotte, 
pour en relever le goût infpide : voici ce qui 
eft d’ufäge chez le Bourgeois , & gens qui 
tiennent bonne table. La cervelle, la langue, 
les rognons, la graïffe, le palais, la queue. 
Dans la cuiffe on a la culotte , la tranche, la 
piéce ronde , le gite à la noix, le cimier, la 
moëlle ; après la cuiffe font l’aloyau, les char- 
bonnées , les flanchets & les entre-côtes , la 
poitrine , les tendrons de poitrine, les pal- 
lerons & le gros bout. On a déja vu ce qui re- 
garde l’Aloyau. Voici pour d'autres piécess 

LanGuE de Bœuf, voyez LANGUES. 

CERvELLE de Bœuf, voyez CERVELLES 

Parais de Bœuf, voyez PaLais. 

GRASDOUBLE, voyez GRASDOUBLEe 

ErauLe de Bœuf, voyez ÉPAULE. 
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Bout Saigneux. 
Cette piéce de Bœuf mife au pot fait un 
très-bon potage : on en peut encore faire un 
Haricot, voici comment. 
Bout Suïgneux en Haricot. 
Il fe mange avec des navets, & fe fait en 
le coupant par morceaux, & en le faifant 
cuire avec de l’eau, du fel, du poivre, des 
oignons & des clous de pirofle. On s’ôte en= 
fuite de ce bouillon, & on le paffe au rouxayec 
du lard ; après quoi on le met égoutter , puis. 
ayant préparé un coulis avec les navets, on le 
verfe fur cette piéce qu'on a mis dans un plat 
& on la fert. ; à 
TRANCHE de Bœuf, voyez TRANCHE. 
PoiTrinE de Bœuf, voyez PoririNE, 
Cimier de Bœuf, voyez Cimier 
CuLOTE de Bœuf, voyez Curore, 
Bocxons de Bœuf, voyez RoëNONse 
GRAISSE de Bœuf, voyez Grasse, 
QUEUE de Bœuf, voyez Queue. 
GiTE Âla Noix, voyez Gire, 
MoELLE de Bœuf, voyez MoELrtE. 
Trumrau de Bœuf, voyez TRUMEAU. 
CHARBONNÉE , voyez CHARBONNÉE, 
Rourane de Bœuf, voyez Rourang, 
Bœuf en Entrée. 
On prend une piéce de Bœuf à demi-falée;" 
on l’empote proprement dans une marmite, 
avec toutes fortes de fines épiceries & oignons; 
on €mplit la marmite d’eau, on la fait cuire, 
& on l’écume bien ; on y met du jus de viande 
pôur la bien nourrir. Etant euite , en la dref- 
fant dans un plat, onla dégraifle, & on y met 
une faulle hachée de jambon , garnie de ma- 
rinade de côtelettes de veau frit piqué, & de 
concombres farcis, ou bien des culs d’Artichaux 
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toupés en deux avec des ris de veau, le tout 
frit & trempé comme Îles concombres. 
Bœuf a la Royale. 

On le pique de gros lardons affaifonnés de 
fel & de poivre ; on le met dans une cafferole 
où on le laiffe mariner ; le Bœuf étant mariné, 
on l’envelope d’un linge , de façon que la graiffe 
n'y puifle pénétrer ; on le met dans une mar- 
mite fuffifamment grande , avec de la panne 
de porc en morceaux, environ trois livres. On 
le Jaiffe bien boüillir , après y avoir ajouté du 
verjus , du vin, quelques tranches de citron, du 

erfil, des ciboules & du laurier. Quand le 
{e boüillon eft bien confommé , ontire la mar- 
mite du feu ,on laiffe refroidir la piéce de Bœuf 
dans le boüillon , & on la retire pour la fervir 
"par tranches en Entremets, | 

Bœuf à la Mode. 
On prend de la cuifle de Bœuf, une piéce 
grande comme on la fouhaite ; onla bat, on la 
pique de gros lardons , on l’affaifonne de fel & 
de poivre ; on la met dans une caflerole ou: 
terrine, avec l’affaifonnement ordinaire, lau- 
rier & citron verd; on l’étoupe bien, on Ja 
met fur un réchaud avec très-peu de feu, on 
laiffe ainfi fuer ce Bœuf à la mode ; on a foin 
de l’entretenir toujours d’un petit feu, jufqu’à 
ce qu’il ait rendu tout fon jus. Alors quand on 
voit que le Bœuf eft prefque cuit, on y met 
un verre de bon vin, on le fait bouillir ; quand 
11 eft tari on le tire pour le fervir avec un jus de 
citron. 


Autre façon, 
D’autres prennent du jus de Bœuf, affaifonné 
“de fel , poivre, clous de girofle en poudre, & 
jus de rocamboles , qu’ils mélent avec un verre 
de vin ; enfüuite ils font mariner leur piéce de 
Bœuf pendant deux heures ; ils la Jardent après, 
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comme on a dit ; ils la mettent dans une cafs! 
ferole avecle jus, quelques feuilles de lauriers 
& un autre verre de vin ; ils laifent cuire le tout. 
à petit feu. Le Bœuf à la mode fe {ert ordinai=! 
rement par tranches lorfqu'il eft froid , & pour 
Entremets. 4 


Autre façon. # 

Le Bœuf étant bien battu , lardé de gros lard, 
on le pafe , fi l’on veut à la poële , avant que! 
de le mettre cuire, avec fel, poivre, laurier, 
citron verd, demi-douzaine de champignons 
un verre de vin blanc, deux verres d'eau. On. 
le peut auffi faire cuire dans fon jus à petit feu, 
&ron y met un petit coulis pour lui fervir de! 
liaifon. ‘4 

Bœuf au bon Cuifinier. 


{ 
Prenez de la poitrine , faites-la cuire à mots 


tié dans un pot; enfuite piquez-la de gros lard 
affaifonné ; mettez-la dans une cafferole avec 
bardes de lard au fond , fel , poivre. , fines 
herbes en bouquet , un verre de vin blanc ; 
laurier & bon bouillon, on l’acheve de cuiré 
ainfi ; étant cuité, on la dreffe dans un plats, 
on met par deffus un ragoût de champignonss 
huitres, capres & olives défoffées ; on fert le 

lat garni ‘de fricandeaux ou marinades de 
LEE , ou de telles autres chofes que l'on 
veut, le tout pour Entrées, 

Autre [ervice de Bœuf. 

On peut fervir du Bœuf pour Hors-d’'œuvres, 
quiait une petite pointe de fel, & garni de 
perfil ; fi c’eft une moyènne Entrée , on la 
garnit de ce que l’on veut. On en fert aufft 
au jus coupé fort mince, avec une échalotte 
ou rocambole, perfl haché fort menu , & bon 
jus. À 

Bœuf à la Vinaigrette. 
Prenez une tranche de Bœuf, battez-la , las 
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dans le même pot, on la fert avectranche de 
citron , &un filet de vinaigre. 

Bæœuf en Paré. 
| La tranche de Bœuffe met en pâté , & fe fait 
comme celui dela roüelle de veau, excepté que 
le pâté de Bœuf doit cuire plus longtems, & 
qu'il ne faut pas furtout oublier de le percer en 
cuifant , & de le boucher étant cuit. Voyez à 
Veau , Pâté de roüelle de Veau. 

+ Flers de Bœuf à la Cendre. 

On les fait de la même maniere que les Cha- 
pons à la cendre. Voyez Chapon a la Cendre, 
au mot Chapon. Voyez aufh l'article Flers. 

Voyez fous les noms particuliers des différens 
apprêts du Bœuf, les effets qu'il peut produire » 
rélativement à la fanté. 

Filet de Bœuf à la Villars. 
. Lardez le filet d’un aloyau d’anchois , jambon, 
lardon de veau & delard , le tout affaifonné de 
fe! , poivre, fines herbes hachées, & faites cuire 
dans une bonne braife bien nourrie. Quand il 
eft cuit , fervez-le avec une fauile au vin de 
Champagne. Voyez au mot Saufe. 

Filet de Bœuf cn Canoniere. 

Parez le filet de fes filandres , creufez le 
milieu comme une canoniere , fans ôter Îa 
viande , en commençant avec une groffe lar- 
doire, & achevant avec un couteau ; rem- 
pliflez ce trou de lard rapé, perfil, cibosles, 
champignons , ail , échalotte, (el, gros poivre, 
le tout manié enfemble. Ficelez les deux bouts, 
& le faites cuire à la broche envelopé de lard 
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& de papier. Quand il eft cuit, fervez-le ave@ 

une fauffle piquante, ; 
Bœuf en Sauciffon Marbré. 18 

Prenez un flanchet de Bœuf , ouvrez-le en 
deux, uniflez-le en le battant avec un cou= 
peret ; mêttez une étamine fur la table, éten- 
dez le flanchet de Bœuf deflus ; vous avez en- | 
fuite des filets de toutes fortes ; Comme jambon,“ 
lard, jâunes d'œufs durs , le blanc de deux” 
œufs, amandes douces, de tranches de Bœuf;… 
de truffes , de piftaches ; faites une rangée den 
chaque filet fur le flanchet > comme l’on fait à. 
une galantiere. Quand tous les filets font ar 
rangés , aflaifonnez le deffus de fel, gros poivre 
ail, échalotte, perfil, ciboules , le tout hachè 
très-fin ; étendez fur tous ces filets deux œufs 
battus , poudrez-les légérement de farine ; rou-" 
lez enfuite le flanchet , envelopez -le bien," 
ferrez-le avec l’étamine , ficelez-le s & faites” 
cuire dans une bonne braife avec boüillon 1 
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vin blanc, un bouquet, oignon, racines , finess 


herbes & épices. Quand il eft cuit & refroidis 
dans fa braïfe , fervez à fec fur une ferviette” 
pour Entremets, "15 
Poitrine de Bœuf glacée de Parmefan. | 
Prenez une poitrine de Bœuf, ce qu'on apes 
pelle le gros bout ; défoffez-la s lardez-la de 
lardons de jambon , & la faites cuire dans une“ 
marmite ; mettez dans le fond de la marmite 
destranches de Bœuf & de veau, & des bardesw 
de lard, la piece de Bœuf par deflus, des oi- 
gnons En tranches, carottes, panais , un gros 
bouquet de toutes fortes de fines herbes ; épices 
peu de fel; couvrez la marmite & faites fueru 
à petit feu pendant une heure ; moüillez den 
Loüilon & de vin blanc, & faites. grand feu 
pour faire boüillir promptement. Quand elle 
€ft entrain , faites cuire doucement ; quand 
. 
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elle eft cuite , metrez dans un plat un peu de 
coulis fans fel , du parmefan rapé par deflus, 
eniuite la piéce de Bœuf , du même coulis par 
deflus avec du parmefan rapé, & faites glacer 
au four. Quand elle eft de belle couleur, fer-- 
vez pour grofle Entrée. 

On peut auffi laiflér refroidir cette piece de 
bœuf dans fa braife , & la fervir à fec fur une 
ferviette pour gros Entremets froid. 
| Filets de Bœuf à la Piémontoife, 

Levez le filet d’un aloyau, parez-le, piquez= 
le par deffus avec du petit lard: mélez enfuite 
du lard rapé avec toutes fortes de fines herbes ha- 
chées , fel, gros poivre : fendez le filer du côté 
qui n’eft point piqué ; mettez cette farce tout 
le long du filet, coufez-le pour que rien ne 
“orte , embrochez-le fur une hateiette envelo- 
pé de papier , & faites cuire À la broche. Quand 
il eft cuit, fervez deflous une faufle au vin de 
Champagne. 

Gateau de Bœuf. 

| Hachez un morceau de tranche de bœuften: 
dre avec un morceau de jambon, tetine de 
Veau; Coupez en dés un bon morceau de lard 
& le maniez avec votre viande hachée ; affai- 
fonnez de fel , fines épices , perfl, ciboules ; 
Champignons, une pointe d’ail , échalottes , le 
tout haché très-fin , thin, laurier, bafilic, en 
poudre, un demi-verre d’eau-de-vie ; foncez 
une poupetonniere de bardes de lard, mettez 
votre farce deflus , après lavoir bien mélée, 
couvrez-la de bardes de lard ; mettez le cou- 
vercle de la poupetonniere, bouchez le tout avec 
‘une pâte faite avec de ja farine & du vinaigre : 
faites cuire pendant cinq ou fix heures dans le 
‘four à feu doux ; laiffez le tout refroidir dans la 
braife , & fèrvez froid fur une ferviette pour 
Entremets, . ds | 
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Hachis de Bœuf a la Minute. 

Hachez un morceau de tranche de Bœuf ; 
pañez-le avec du beurre & teutes fortes de. 
fines herbes , comme perfl, ciboules , ail, 
échalotes aflaifonnées de fel & gros poivre : 1 
ne faut qu'un demi-quart d'heure pour la cuif= 
fon. Retirez-le enfuite , mettez dans la même 
caflerole un peu de beurre & de farine , faites 
rouflir ; ajoutez un peu de bouillon , faites cuire 
un momeñt la farine ; mettez enfuite le hachis 
dans cette caflerole, fans le faire bouillir , pref= 
fez-y un jus de citron & fervez. 

Cervelle de Bœuf au Citron. 

Coupez la cervelle de Bœufen filets larges 
de deux doigts ; faites-la dégorger dans l’eau 
tiede pendant une heure. Quand elle eft égout- 
tée, faites-la marirer avec le jus de deux ou 
trois citrons , fel , fines épices , perfil en bran= 
ches , ciboules entieres , deux goufles d'ail, 
feuilles de laurier, thin , baflic. Quand elle 
a pris goût de la marinade , & qu’elle eft égout- 
tée', poudrez chaque morceau avec de la farine, 
faites frire dans du fain-doux , & fervez avec. 
 perfl fit, L 

Cervelle de Bœuf en Matelote. t 

Faîtes-la dégorger dans de l’eau tiede,& blan= 
chir un moment dans de l’eau bouillante ; met=« 
tez-la cuire enfuite dans une braife , blanche 
avec bardes de lard, bon boüillon, un citron 
en tranches, après en avoir Ôté la peau ; affai=" 
{onnez de fel, poivre , un bouquet de perfils: 
ciboules, deux gouffes d’ail ,thin , laurier, ba= 
filic , un verre de vin blanc. Faîtes blanchir de 
petits oignons blancs , dont vous couperez les’ 
deux extrémités, Ôtez-en la premiere peau's 
faites - les cuire dans du bouillon ; mettez-les” 
enfuite dans une caflerole avec deux cuillerées: 
de réduétion , une cuillerée de coulis , un demi, 
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Wérre de vin de Champagne , fel, gros poivre ; 
après quelques bouillons, Ja fauffe affez réduite, 

fervez ce ragoût avec la cervelle que vous ti- 
réz de fa braife. 
4, Vous pouvez mettre avec les oignons des 
LE que vous tournerez,que vous faites blan- 
chir & cuire enfuiteavéc le ragoût. 

Feux de Bœuf avec une faufle au Réveil-matin. 

Parez-les de leur noir , faites-les tremper dans 
l’eau tiede , & blanchir enfuite à l’eau boüil- 
ante ; faites-les cuire enfuite avec bouillon , 
bardes de lard , tranches de citron, la peau 
ôtée , un bouquet de perfil , ciboules , ail , clous 
de girofle, thin , laurier, bafilic , fel, gros 
poivre. Quand ils font cuits à petit feu, dref- 
fez-les dans un plat , & fervez par deflus une 
faufe au Réveil-matin. { Voyez au mot Sauffe, 
la maniere de la faire.) | 7 

Piece de Bœuf au Naturel. 

Dans le plat dont vous devez vous fervir $ 
fäites un grand bord de feuilletages coupés en 
Morceaux quarrés , placés les uns fur les autres, 
& les faites tenir avec des œufs battus, & cuire 
énfuite au four. Coupez le plus beau de 1a 
piece de bœuf , qui doit être de poitrine en 
tranches ; mettez une faufle hachée dans le 
plat où eft le bord de feuilletage , les tranches 
de Bœuf par deflus ; mettez encore de la faufle 
fur le Bœuf , faites un peu mitonner fur le feu, 
pour que le Bœuf prenne goût, dégraiflez 1é- 
Bérement & fervez. 

Eu Piece de Bœuf pannée au Four. 

» Faites-la cuire dans la marmite à l'ordinaire! 
& la dreffez dans un plat ; délayez quatre jaunes 
d'œufs avec du boüillon & du coulis , fl, 
poivre : faites lier la fauffle un peu fort, met- 
éez-la fur la piece de bœuf, pannez-la , faites- 
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lui prendre couleur au four, & fervez garni 

de mie de pain frite trempée dans de l’œuf, 
Piece de Bœuf à la Sauffe hachée. 

Faites cuire la piece de bœuf à l’ordinaireÿ 
dreffez-la dans un plat ; faites frire de Ja mie. 
pain trempée dans de l’œuf , garniffez-en 
piece de bœuf tout autour, & mettez fur 1e" 
bœuf une fauffe hachée. ( Voyez au mot Sauffes” 
la maniere de la faire, ) 

Pour connoitre les différens effets que peut: 
produire la Chair de Bœuf différemment aps 
prêtée, voyez les articles Ragoër , Rôti, Botiille 
éTc. & ce que nous en avons dit aû commen 
cement de cet article. } 

BOISSON. Comme le fang & les liqueurs” 
de notre corps font dans une agitation con= 
tinuelle, 4! s’en diffipe aufi continuellement des’ 
parties aqueufes & phlegmariques, foit par la 
voie de la tranfpiration , foit par celle des” 
urines , ou par quelqu’autre que ce puifle étre 
Il eft donc néceflaire de réparer cette perte par 
{a boiffon ; car fans ce fecours Îles principes less 
plus volatils & les plus exaltés des humeurs, 
n'étant plus fufhfamment étendus & féparés les 
uns des autres par des particules aqueufes , 8c« 
ayant par conféquent trop de force & d'ac- 
tivité , cauferoient dans les humeurs une raré- 
fadion excellive ; & communiqueroient aux“ 
parties folides une chaleur infüportable, 1008 

Pour prévenir ces inconvéniens fâcheux 3 
qui détruiroient en peu detems l’économie desw 
parties folides & fluides de notre corps , la na= 
ture nous avertit de tems à autre du befoïin in= 
difpenfable que nous avons de boire par un fen<* 
timent vif qu’elle excite en nous, & qui faif 
naître la foif , ou le defir de la boiffon. 

. La foif augmente beaucoup dans les grandes” 
£vacuations, dans la fieyre & dans les exer-" 
_cices 
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üces violens, parce que le corps fait pout-lors 
une perte exceflive des parties aqueufes & phleg- 
matiques, Les alimens falés & épicés, & ceux 
qui font trop fecs , produifent encore le même 
effet ; parce qu'ils picotent fortement la mem- 
brane intérieure de l’œfophage & de l’eftomac 3 
& qu'en abforbant fes humidités, ils la dé 
fechent, à 
» La foif eft plus ou moins fréquente dans 
chaque perfonne , fuivant les différens tempé- 
tamens. Par exemple les bilieux dont les li- 
queurs font fort äcres & fort agitées , ont 
lus fouvent befoin que d’autres , d’une boiffon 
Rance & rafraichiflante ; qui cale le mou- 
vement rapide de leurs humeurs. Les perfonnes 
au contraire d'un tempérament phlegmatique, 
fe pañlent plus longtems de boiflon , parce que 
leurs humeurs font naturellementaflez délayées, 
C'eft aufli par cette raifon que les Hommes qui 
font d’un tempérament plus chaud que les fem 
mes , reflentent plus fouvent qu'elles, les ar- 
deurs de ja foif. 
” Queiques-uns ont établi comme une maxime 
qu'ilfaut boire le triple de ce qu’on mange ; en- 
forte que fi ce qu’on mange monte par exemple 
à deux livres , il faut prendre fix livres de 
boiffon ; mais il eft ridicule de vouloir établir 
quelque chofe de fixe fur un cas comme celui-ci, 
où le tempérament & Ia maniere de vivre, ap 
portent tant de changement. }] y a des per- 
fonnes d’une complexion froide & pituiteufe , 
ui fe trouveroient fort incommodées de boire 
Re de ce qu’elles mangent ; & d’autres à 
qui ce ne feroit peut être pas affez de s’en te 
nir à cette mefure. Les uns tranfpirent plus 
les autres moins; les uns mangent des viandes 
qui contiennent peu d'humidité ; les autres 
aiment les fruits , les falades & d’autres noux- 
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ritures femblebles qui contribuent beaucoup & 
détremper le fang. 

Le mot de Boiffon pris dans un certain fensÿ 
pourroit convenir à toutes fortes d’alimens li= 
quides, tels que font les bouillons , le lait, &'e. 
Mais on le prend ici dans un :ens moins étendus 
pour un corps fluide & liquide dont nous nous 
fervons, principalement pour nous défaiterers 
pour aider à la digeflion . & à la diftribution des 
alimens folides, & enfin pour réparer la perte 
qui fe fait à chaque inftant des parties humides 
& aqueufes de nos humeurs. ‘1 

Il y a deux fortes de Boiflons en ufage parmi 
nous ; l’une qui eft fimple, purement aqueufesn 
& que la nature nous fournit libéralement. Voyez 
au mot Eau, les avantages. de citte boiffon 3 
autre qui ef faite & compofée comme le 
Vin, la Biere , le Cidre, Voyez fous les noms 
particuliers , les qualités de ces différentes Boif= 
ons, Ë 
Pline en faifant réflexion fur Île nombre 
prefque infini de différentes Boiflons qui ont été 
inventées , ne peut s'empêcher de ferécrier fur 
le ridicule des hommes , qui fe donnent bien 
de la peine à préparer toutes ces boiffons , tan= 
dis que la nature leur en fournit une qui eft dé 
toutes la plus falutaire ; mais Pline s’en tint.il 
à celle-la ? 140 

BONNET DE TURQUIE, forte de gâteau 
Pour le faire , ayez un moule qui fe nomme 
Bonnet de Turquie , fait en côte de melon. Faites 
ce gâteau de pâte de gâteau de Savoye , ou de 
pâte de gâteau d'amande , de maniere qu'il efè 
marqué à Amande. On le peut faire aufli de 
pâte croquante., Voyez Pare Croquante. 

On fait une grande abaïffe de cette pâte ; dont 
on fonce le moule, & on marque bien le def 
fein de ce moule ; puis en le mettant au fours 
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ayez foin de le bien piquer avec la pointe d’un 
couteau , afin qu'il ne cloche point. On peut 
faire la pâte plus fine , & même la foncer de pâte 
de maflepains blanche, qui font des amandes 
douces , bien pilées enfemble ; mettez-les fur 
le feu dans une cafferole avec une poignée de. 
fucre, remuez-les toujours avec une fpatule : 
Étant cuite il faut en faire une abaiffe comme 
pour une croquante foncée dans le moule ; on 
le met cuire d’une belle couleur , ainfi que des 
autres. Etant cuit l’un comme l’autre , pour les 
fervir avec des confitures de plufeurs fortes de 
couleurs à part, on fait une côte d'’üne couleur, 
& l’autre d’une autre , ce qui fait un fort joli 
effet. On fert ce gâteau {ur un fond garni de 
Confitures, comme un fond de croquante ; on 
lenjolive le plus qu'il eft poflible , & on le 
fert pour Entremerts. 

% Autres Bonnets de Turquie. 

Délayez de la farine avec vingt jaunes d'œufs : 
& du fucre , faites-la lier fur le feu. Quand el- 
le eft prife & un peu cuite, mettez-y des pifta- 
ches échaudées & bien pilées avecune côte de 
citron confit auffi échaudé & pilé avec Les pifta- 
ches, du fucre fufifamment , de la fleur d’o- 
range en conferve ; écrafez & mélez bien le 
tout enfemble avec fix ou fept jaunes d'œuf. Le 
tout bien mêlé, foüettez les blancs en neige, 
& les mélez aufli dans la crème. Paffez du beur- 
re fondu clarifié dans un bonnet de Turquie bien 
net ; mettez-y enfuite la crème, & faites cuire 
au four modérément chaud pendant deux heu- 
res, & feryez chaudement. 

Autre Façon. 

Echaudez & pilez une demi-livre de pifta- 
ches. Quand elles font bien pilées , mettez-y 
trois quarterons de fucre fin , du citron confit 
auf pilé , un peu de citron verd haché très-fn, 
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douze jaunes d'œufs, battez bien le tout en: 
femble avec deux cuillers de bois. Foüettez 
les douze blancs er neige, qu'ils foient bier. | 
montés , mêlez-les avecle refte, mettez-y aufli 
une demi- livre de farine trè$-fine ,; mélez bien 
le tout enfemble avec les veryes. Beurrez-leu, 
bonnet de Turquie avec du beurre affiné, met", 
tez les bifcuits dedans ; faites cuire au four pen=« 
dant trois heures, & fervez froid. à | 
Vous pouvez, fi vous voulez, le glacer pars 
bandes de quatre facons , une bande blanche 
avec une glace blanche, une attre bande dew 
grofeilles écrafées avec une cuiller, une troi=" 
fiéme avéc de la marmelade d’abricots, la qua" 
triéme avec du verjus confit, ou de piftachesm 
pilées. | 
." Bonnet de Turquie en furprife. 
Beurrez le bonnet de Turquie avec du beurre 
affiné en dedans, & mettez tout à l’entour unem 
pâte d'amandes, ( Voyez au mot Amande la ma= 
niere de faire cette pâte) quand le gâteau eft 
pi , levez-le & le couvrez de différentes cou=« 
eurs. 
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Bonnet de Turquie à la Triboüiller. à. 

Mettez une livre de piflaches pilées avec unes 
demi-livre de fucre fin, un peu de citron verd 
haché , quinze jaunes d'œufs ; que fa pâte new 
foit point trop liquide ; battez bien le tout en=u 
femble comme les hifcuits; fouettezles blancs. 
d'œufs en neige & les mélez avec le refte, avec 
une demi-livre de farine pañlée au tamis, &re 
müez le tout Iégérement. Beurrez le bonnet de 
Turquie de beurre affiné , mettez dedans votre 
._ bifcuit, & le faite cuire au four , à feu doux; 
faupoudré de fucre; quand il eff cuit, glacez 
üne bande blancheavec une glace blanche, & 
une bande couleur de chair avec de la cochez 
BILE» 
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BOUCONSY. Pour faire ce ragoût,prenez de pe- 
tites tranches de rouelle de veau,un peu loñgues 
& minces, applatiflez-les fur une table ; rangez 
lun après l’autre fur vos tranches un gros lar- 
don de lard crû, & un jambon; poudrez-les 

d’un peu de perfl & de ciboules , aflaifonnez de 
fines épiceries & de fines herbes. Vos tranches 
étant ainfi garnies , roulez-les proprement ;, 
comme des filets mignons, & les mettez dans 
un pot pour cuire à la braife. Quand elles feront 
cuites ,égouttez la graifle, & fervez avec un bon. 
coulis & ragoût de champignons, truffes & au- 
tres garnitures. 

Voyez au mot ragoût, les effets que les bou- 
cons peuvent produire. 

BOUDIN , Borellus:, où Borulus , efpece de 
mets. Il y en a de deux fortes, le noir & le 
blanc, le blanc eft plus délicat, Ils fe fervent 
tous deux pour Entrée. 
| Boudin Noïr. 

Mettez dans une terrine du fang de Cochon 
qui ne foit point grumeleux; ajoutez-y un peu 
de lait & une euillerée de bon bouillon gras 
pour rendre le boudin plus délicat, fel, poivre, 

erfil, ciboule bien hachés , toutes fortes de 
nes herbes, panne de Cochon hachée menu. 
Broüillez bien le tout enfemble , prenez des 
boyaux de Cochon bien favés & bien nettoyés, 
‘rempliffez-les detous ces ingrédiens mêlez, & 
faites cuire vos boudins dans l’eau boiillante, 
piquez. les pour faire fortir les vents qui pour- 
roient les faire crever. Vous réconnoitrez qu’ils 
feront cuits quand il n’en fortira que dela graiffe, 
vous ferez griller Je boudin fur le gril , & fer- 
virez chaudement. | 
*Quelques-uns après avoir coupé la panne de cos 
thon par petits lardons, la font frire avec per- 


fil & ciboule hachés & toutes fortes de fines 
herbes ,& verfent le tout dans le fang. {ls met: 


tent enfuite une marmite ou un chaudron fur le. : 


feu plein d’eau boüillante & y pofent la terrine 
ou caflerole où eft le (ang , afin qu’il fe con- 


ferve chaud, On remuë continuellement afin 


qu’il ne prenne pas au fond,& quand tout a pris 
goût, on fait les boudins, comme on viené 
de le dire. 

Boudin blanc. 


| 
| 
| 


Prenez du blanc de volaille rôtie, à propor. 


tion du boudin que vous voulez faire, de 
la panne de Cochon coupée fort mince, fel, 
paie , & un peu de lait. Le rout étant bierr 

aché mélez-y deux ou trois blancs d'œufs fouet- 
£és ; prenez enfuite des boyaux de Cochon bien 
échaudés & bien ratiflés; entonnez-y votre ha 
chis ,& vos boudins formés de la longueur que 
vous vondrez, liez-les par les deux bouts. En 
les rempliffant , piquez-les tant foit peu pouren 


faire fortir le vent, faires les blanchir dans un 


1 


peu d’eau, & les ayant tirés fur une ferviette y 


laiffez-les refroidir. Il faut les faire griller fur 
du papier à un feu mediocre, & y mettre ut 


peu de fain-doux ou autre graiffe. ‘4 


On peut, au lieu de blanc de volaille, fe 
fervir de chair de Cochon. F 
Autre Façon. 


Prenez le blanc de volaille rôtie , comme 


dindon , chapon, haché proprement avec de Ia 
panne de Cochon fort mince. Mettez Îe tout 
dans une cafferole avec deux oïsenons cuits fous 
la braife un peu pilés, fines herbes & perfl , le 
tout bien affaifonné d’épiceries ordinaires ; ajou 


tez-y deux ou trois blancs d'œufs fouettés ; pre= … 


nez enfüuite une pinte de lait avec une douzaine 

de jaunes d'œufs, que vous delayez, & que vous 
e + La] °r 

faites cuire fur un fourneau comme une crème 3 


\ 
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prenant garde qu’il ne tourne. Mélez Je tout en- 
femble, &le faite chauffer un peu; que votre 
farce ne {oit point trop liquide; formez enfuire 
vos boudins, comme nous venons de le dire, 
& les faites blanchir dans un peu d’eau, un peu 
de lait, & quelques tranches d'oignons. 

On fait encore du boudin de foies gras & de 
foies de veau. 

Boudin de foces gras. 

Coupez. bien menu un quarteron de chair de 
porc; hachez une livre de foies gras & autant 
de chair de chapon, affaifonnez le tout de fines 
herbes , ciboules, fel, poivre, mufcade, clous 
pilés , canelle , fix jaunes d'œufs crus, & deux 
pintes de crème. Rempliffez - en des boyaux de 
porc , de mouton , ou d'agneau, & faites cuire. 
votre boudin dans du lait , avec fel, citron verd 
& laurier ; faites les griller de même que Îles 
précédens, & fervez avecun jus d'orange. 

Boudin de foies de Veau. 

Hachez un foie de veau que vous pilerez dans 
un-mortier,savec le tiers autant de panne de porg 
dont vous en couperez aufli en dés. Affaifonnez 
fe tout comme les autres boudins , & entonnez 
dans des boyaux de porc ou de veau. Faites cui- 
re vos boudins dans du vin blanc, avec fel, 
faurier , à petit feu ; laiflez-les enfiunte refroidir 
dans leur botillon, pour les griller & fervie 
comme les autres. 

4 Boudins de Baragan. 

Coupez beaucoup d'oignons en filets ; met= 
tez-les dans une cafferole avec de fa panne cou- 
pée en dés, pañfez l’oignon ayec la panne ; af 
faifonnez de bon goût. ;: mélez enfuite l'oignon s 
la panne & le (ang ; entonnez le tout dans les 
boyaux blanchis à l'ordinaire, & grillés. 

{ Boud'ns de Bayez. 
Prenez une douzaine d'oignons hachés trés 


menus, cuits au fain-doux, quatre livres dé. 
panne en lardons, Mettez le tout avec huit jau= 
“nes d'œufs , demi-fétier de crème & le fang. 
Affaifonnez de bon goût, entonnez dans des 
boyaux blanchis à l’ordinaire , grillez & fer- 
vez. 4 
A Boudins d’Ecrevifles, | 
Faites blanchir un cent d’écrevifles, pilez-les 
bien, n’en gardez que les queues. Faites fuef 
une tranche de jambon & une de veau. Quand 
elles font attachées moüillez-les avec bon boüil= 
lon, pañlez enfuiteautamis, & pañlez enfuite 
les écrevifles pilées avec cette effence. Hächez 
& pilez de la panne de cochon, melez-y trois 
oignons cuits fous la cendre , un peu de bafñlicn 
haché très-fin , perfil haché de même , fel, épis 
ces mélées, & trois blancs d'œufs fouettés que” 
vous délayez avec cette farce ; ajoutez à tout 
cela les queuës d’écreviffes hachées. Quand le 
tout eft bien mêlé, délayez dix jaunes d'œuf avec 
Je coulis d’écrevifles , faites lier fur le feu com= 
‘me une liaifon, fans bouillir. Mettez enfuite 
votre farce dansle mortier , mêlez bien le tout” 
enfemble. Entonnez dans des boyaux de cochon 
bien lavés & bien ratiffés, piquez-les de tems 
en tems avec une épingle pour en faire fortir le 
vent. Faites les blanchir & griller comme Île 
boudin blanc. Il faut faire cuire les queues d’ésn 
creviffes dans du boüillon avant de les hacher 
;  Boudins blancs de Poiffon. 
| Prenez de l’anguille,de la carpe & du brochetss 
le tout haché bien menu. Faites tremper de fa 
mie de pain bien fine dans du lait, & y dé: 
. ayez une demi- livre de bon beurre frais, Ce- 
la fait, mettez votre hachis dedans & mélez ; 
bien te tout enfemble; affaifonnez de toutes: for+ 
tes de fines herbes & d'épices ordinaires avec um 
peu de coriandre pileé, puis vous mettrez des 
œufs 


… 
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œufs blancs & jaunes & un demi-fetier de cré- 
me. Que le t-ut foit bien mélé, il faut le met- 
tre fur un fourneau légérement allumé pour le 
faire blanchir. Entonnez enfüuite ce mélange , de 
même que les boudins de viande ; faites-les cuire 
de même. Quand ils font cuits, mettez-les re- 
froidir entre deux ferviettes ; piquez-les enfuite 
avec une lardoire, & les mettez cuire à petit feu 
entre deuxtourtieres pour qu’ils prennent belle 
couleur. Servez chaud pour Entrée. Il ne faut 
pas trop les remplir; car en blanchiffant ils pour- 
rojent crever. 
Boudinades Agneau. 

Prenez un quartier d’Agneau de devant, def: 
offez-le proprement , érendez-le fur une table , 
rempliffez-le de boudins biancs, de fauciffes & 
de boudins noirs , repliez-le proprement , fice- 
lez-le, & le mettez à la broche , & en cuifant 
arrofez-le de beurre fondu. Quand il eft cuit, 
dreffez-le dans un plat, avec ‘une faufle ha- 
chée, ou une fauffe à l'Efpagnole, pañlée par 
léramine, ( Voyez au mot faufle la maniere de 
les faire.) 

Boudinade de Lievre, 

Defoffez un lievre par deffus le dos, levez2 
en les filets ; faites une farce telle que vous ju- 
gerez à propos que vous étendrez fur la peau du 
ievre. Vous aurez des filets de jambon, de 
poularde , de faifans, de perdrix, des lardons 
de lard, le tout cru. Faites les mariner dans du 
lang de poulet ou autre volaille, avec bonnes 
épices & fines herbes, Arrangez enfuite un lit 
de votre farce fur la peau du lievre, & les fi- 
léts marinés, par compartiment , roulez le tout 
le la figure d’une groffe andouille, faites cuire 
dans une demi -braife , & fervez avec une ef- 
énce de jambon légére, 
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Les Lapins ainfi que plufieurs autres viandeg\ | 
fe peuvent faire de même en boudinade. 

Tous les Boudins en général font une affez, | 
mauvaile nourriture ; ils font difficiles à digérer | 
& caufent ordinairement des rapports. Conféss, 
quemment lesVieillards & ceux qui ont un efto= 
mac foible & qui digérent mal doivent s'en in= 
terdire l’ufage. 1 

Les Boudins blancs produifent moins de maus-. 
vais effets que les noirssainfi que les boudins de. 
foies gras & de foies de veau, parce que les foies” 
de poulardes & de chapons qui ont été nourris” 
& engraïflés de bons alimens, font tendres $ 
fucculens & d’un bon goût : de même le foien 
d’un jeune veau bien engraiffé de bons alimensss 
quoique d’une fubftance un peu compacte , fe 
digére beaucoup mieux que quand cet animal ef 
avancé en Âge; mais la quantité d’aflaifonnes 
ment qui entrent dans ces boudins peut produire 
de mauvais effets. Voyez l’article aflaifonnes 
ment. TR 

BOUILLANS. Frufla farciminis filigine feparas 
sim inclula. Pour faire des boüillans , prenez l'és 
flomac de poulets ou chapons rôtis, avec un 
peu de moelle, gros comme un œuf de Tetine 
de veau blanchie, autant de lard, & un peu de 
fines herbes. Le tout bien haché & bien affais 
onné , mettez-le fur une affiette. 2 

Faites un morceau de pâte fine , tirez-en deux 
abaifles minces comme du papier ; moüillezs 
en légérement une avec un peu d’eau ; mettez dé 
‘votre farce dellus par petits tas un peu éloignés: 
Jesuns des autres. Couvrez-les enfuite avec l’au- 
tre abaifle , & avec le bout de vos doigts ; en- 
fermez chaque morceau entre les deux pâtes. 
Coupez-les enfuite un-à-un avec un fer propre 
À cela, mettez-le deflus deffous, dreffez-les pr@= 
prement ; comme de petits pâtés & les faites cuis 
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re de même au four ; quand ils feront cuits , 
fervez chaudement pour Hors-d’œuvres ou pour 
garnitures d'Entrées, 

. Voyez aux mots Ragodrs, & Pérés » les pro= 
prietés des Boüillans. 

Bouillie pour Collarion. | 

Délayez de la farine dans une cafferole petit- 
ä-petit avec du lait & de la crêm- > un peu de 
fel, & un bon morceau de fucre. Faites-la cuire 
à petit feu & tournez toujours. Quand elle eft : 
Cuite , mettez-en dans le plat où vous devez Ja 
fervir ; mettez le fur le feu pour qu'il fe fafle un 
gratin ; verfez-y le refte de ja bouillie , & paf 
lez enfuite la pelle rouge par deflus pour lui 
donner couleur, 

"BOUILLON, jus, forbitio. On fait ufage de 
bouillon gras & de bouillon de poiffon. 

| Bouillon gras. 

Prenez tranches de bœuf, roüelles de veau 3 
ine éclanche de mouton bien dégraiflée cuite à 
la broche , autant de toutes ces viandes qu'il en 
audra. Empotez-les À l'eau froide,faites'les. cuire 
à petit feu , & écumez foigneufement ; ajou- 
ez-y enfuite vos volailles, felon le potage que 
Vous voulez faire, 

Si c'eft pour vos bifques vous vous fervirez 
de ce bouillon pour faire cuire vos poulets, vos 
ailles , vos pigeons à part , avec* des tranches 
le lard & de citron pour les tenir bien biancs. 
Quand c’eft pour des bifques , ajoutez dans vo- 
re corps de bouillon des volailles pour le nour- 
ir. Vous l’affaifonnez de fel » l'acines , oignons, 
ous, & le laïiffez cuire à propos. | 

Ce boüillon fert généralement pour toutes for- 
es de potages, Il n’y a que le déguifement des 
viandes que l’on met fur les potages , & les gar- 
nitures , foit coulis ou légumes qui marquent les 
différens potages, On fe fert de ce bouillon pour 
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mouiller toutes fortes de coulis:& pour mettre 
cuire toutes fortes de légumes. 4 
Bouillon de Poiffon. À 
Prenez les corps de plufeurs poiflons dont la 
chair aura fervi pour faire des hachis. Ayez une | 
anguille, coupez-la par morceaux ; mettez le 
tout dans un pot fufffamment grand avec eau | 
beurre, fel & poivre, bouquetdefines herbes | 
& oignon piqué de clous de g'rofle. Laiffez bien | 
boüillir le tout pendant une heure, paffez-le, 
après dans un linge blanc; faites d’ailleurs frire, 
de la farine , paflez-la à l’étamine pour en faire 
un coulis, dont vous vous fervirez pour nour=\ 
tir votrebouillon quand vous le drefferez. 
Autre Boüillon de Poiffon. #. 
Faîtes mitonner des tranches , habillez am" 
guilles, brochets & carpes dont vous tires 
rez les ouies, & les coupez par tronçons. Mets" 
tez Je tout dans une grande marmite avec eau 
beurre, fel, bouquet de fines herbes & oignon# 
piqués de clous. Après une heure & demie de. 
cuiffon ; paffez Le boüillon dans un linge , & es 
féparez en trois marmites. A: 
Dans la prémiere, mettez-les épluchures des 
champignons & les paflez enfuite par l’étaminen 
avec coulis, farine frite & un morceau de Ci, 
tron verd, ne ! 
Cette liaifon vous fervira pour les Potagés 
bruns , pour les Entrrées & Entremets. # 
Dans l’autre, paflez amandes pilées & jaus, 
nes d'œufs durs, & ce fera pour vos Potagés. 
blancs, comme profitroles, éperlans, perchesss 
foles, & autres poiflons, au bouillon blanc & 
quelques ragoûts femblables. d 
Dans la troifiéme marmite vous pouvez faire 
cuire Le poiffon de tous vos Potages tant blancs 
que bruns, Entrées & Entremets, & même €ñ 
faire quelque Gelée. 
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Autre boillon de Poiflon. 

Prenez oignons , carottes & pannais ,COUpez= 
les par tranches , mettez-les dans une cafferole 
avec un morceau de beurre ; faites les fuer com 
me un jus d'oignons, Quand cela eff roux , met- 
tez votre poiflon dans la cafferole , faites-lui 
faire deux ou trois tours; mouillez-le d’une pu- 
tée claire, mettez-y bouquet de perfil , cibou- 
lès, fines herbes, clous, & fel, avec quel- 
ques champignons. Faîtes boüillir le tout pen- 
dant une heure paflez-le autravers d’un tamis 
dans une moyenne marmite, & vous ên fervez 
pour mitonner vos potages de poiflon. 

Obfervez que pour lés ‘boüillons de poiffon, 
la carpe eft la meilleure. 

Boüillon maigre. 
Pour le potage aux herbes. 

Mettez toutes fortes de bonnes herbes avec de 
Peau dans une marmite,avec deux ou trois crou- 
tes de pain ; affaifonnez de {el, beurre , & un 
bouquet de fines herbes. Après une heure de 
cniffon, pafñfez le boüillon par un linge ou éta- 
mine. 

… Il vous fervira pour le potage de fanté fans 
herbes, & pour beaucoup d’autres , comme po- 
tige de laïtuës, d’afperges, de chicorée, d’ar- 
tichaux ; de cardes &c. 

Boüillon de Racines. 

Faites cuire deux ou trois litrons de pois verds 
fecs, écrafez-les enfuite & les mettez dans une 
grande marmite qui tienne unfeau d’eau. Met- 
tez votre marmite {ur le feu pendant une heure 
& demie, retirez-la enfuite & la laiffez repofer. 
Paflez dans un tamis la purée claire que vous 
metterez dans une moyenne marmite avec un 
paquet de carotes , un de panais, & un de ra- 
cines de perfl, une douzaine d’oignons ; affai- 
fonnez de {el , d'un bouquet de fines herbes , 
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& d’un oignon piqué de clous. Faites’ boüilliel 
le tout enfemble avec un paquet d’ofeille & un! 
paquet de cerfeuil ; mettez-y deux ou trois cuil=, 
lerées de jus d'oignons ; que votre boüillon foit 
d’un bon goût. Servez-vous-en pour mitonnég| 
doutes fortes de potages de lésumes. | 
Bouillon du matin pour le déjeñner. 

Prenez un morceau de bœuf de cimier, un 
bout faigneux de mouton, un colet de veau &| 
deux poulets pour faire ce boüillon. Quand, 
jes poulets font cuits prenez-en le blanc ; pilez= | 
les dans tn mortier avec un morceau de mie dé 
pain trempée dans du boüillon, Le tout étant 
de bon goût, paflez:le dans l’étamine pour le 
mettre fur vos croütes mitonnées du mêmé 
bouillon que vous aurez fait. . 4 

Boüillon pour confommés. kà 

Mettez une éclanche de mouton bien dégraif 
Îée dans un pot de terreavec un chapon , uné 
roüelle de veau , une tranche de bœuf, une per” 
crix cuite à la broche, & trois pintes d’eauss 
Faites boüillir le tout à petit feu jufqu'à cé 
qu'il foit réduit à moitié, preflez-lé bien en le 
paffint dans un linge, È 

Bouillon reflaurant on potage [ans eau. | 
Mettez dans une marmite une roüelle ou tran* 
che de bœuf, de la roüelle de mouton ,' de l@ 
roïelle de veau, un chapon , quatre pigeons 
deux perdrix, le tout bien retrouflé, & le 
groffes viandes battuës, Arrangez-les dans vd 
tre Inarmite avec quelques tranches d'oignons 4 
quelques racines de panais & perfil ; aflaifonnez 
de toutes fortes de fines herbes & peu de {el 
Faites une pâte & avec du papier fort, boucheZ 
exactement votre marmite en forte que l’airne 
puiffe y entrer ni en fortir. Ayez une grande 
marmite où celle-ci puiffé entrer, Remplifezs 
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fa d’eau qui boüille’ toujours ; mettez-y du foin 
afin que l’autre marmite ne tourne point dedans. 
Vous la ferez boüillir ainfi pendant cinq ou fix 
heures ; après cela vous la découvrirez, vous 

afferez tout le jus que la viande aura rendu & 
le dégraifierez bien ; hachez enfuite les volail- 
les qui étoient dedans pour farcir un pain avec 
de bonnes garnitures ; étant farci , faites nu- 
tonner autant la foute que le pain avec le mé- 
me jus, & faites un ragoût de toutes fortes de 
garnitures pañlées au lard pour mettre par def- 
fus. Garniflez avec des crêtes farcies, ris de 
veau, ou autre chofe femblable, Le tout dre[- 
fé proprement. 

| Autre Boïällon gras €" maïîgre. 

Comme le boüillon, dit l’élégant Auteur des 
dons de Comus,eft l’ame des faufles ii faut com- 
mencer par en faire de bon avec toute l'atten- 
tion néceffaire. 

Mettez dans une marmite , felon la quantité 
dont vous avez befoin, quatre ou fix livres dé 
tranches de bœuf, un gros jarret de veau ; une 
poule &une vieille perdrix d’un excellent fu- 
met. Ecumez bien le tout, mettez-y ce qu'il 
faut de el, &letenez bien doux; au quart de 
la cuiffon de votre boüillon, mettez-y carotes , 
panais , navets & deux poireaux blanchis un 
boüillon auparavant. Aux trois quarts de la 
cuiflon vous le gouterez & vous y mettrez un 
petit bouquet de celeri avec deux clous de gi- 
rofle, la moitié d’une racine de perfil , & qua- 
tre oignons, le tout blanchi. À la parfaite cuif- 
fon de votre boüillon vous le paflerez au clair 
& vous le dégraifferez bien pour vous en fervir 
aux ufages fuivans. ; 

Quénteffence ou Reftaurent. 

Mettez dans le fond d’une cafferole bien éta- 

mée quelques tranches d'oignons avec un peu 
À 
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de moëlle de bœuf, Garniflez votre cafferole de | 
tranches de roïelle de veau qui foit fait & bien | 
blanc; mettez fur les tranches de veau quel | 
ques zefes de jambon bien fain & bien dégraiffé,. 
& enfuire quelques zeftes de panais & de caro- | 
tes. Ayez une poule bien faine tuée fur le champ | 
& bien nettoyée en déhors comme en dedans, | 
Coupez-la par membres &les concaffez;mettez- | 
les tout chauds dans votre cafferoie , & remettez. | 


par deffus quelques bardes de veau & de petits. 
zeltes de jambon. Obfervez que pour tirer deux 
pintes de cette quinteffence , ilne faut que 
quatre à cinq livres de veau & quatre onces de 
jambon avec la poule, le tout bien arrangé dans. 
votre cafferole; jettez-y un verre de votre bouil-" 
lon ; lutez bien la cafferole , mettez-la d’abord 
fur un bon feu pour éviter l'inconvénient qui ar- 
rive quand on la fait d’abord aller à petit feu, ! 
qui eff que la viande rend fon jus fans être refaite, « 
& que le jus s'attache & fe caillebotte fur la 
viande, enforte que dans la fuite ce jus fe dur- À 
cit en Cuifant, ce qui l'empêche de tomber 
dans'le fond dela caferole pour former le re= 
faurant. 

Lorfque votre viande eft refaite , mettez vo- 8 
tre caflerole fur un feu-modéré l’efpace de trois 
quarts d'heure, & que cela fuë continuellement, + 
Prenez garde que rienne s’attache à la cafferole, " 
& mouillez à blanc avec votre boüillon, dont | 
la quantité doit être proportionnée de maniere. 
que le reflaurant ne foit point âcre ni trop fort, 
mais doux, onétueux , & enfin de façon à pou- 
voir diverffier vos faufles qui ordinairement 
font faites avec plufieurs fortes d'ingrédiens 
qui portent avec eux leur goût & leur faveur. 
Plufieurs Officiers pourroient mettre dans cette 
quinteffence plufeurs chofes de goût fort comme 
l'ail, ducliou, du bañlic, des champignons, &ce 
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mais la facon la plus fimple eit la meilleure 
pour le goût & pour la fanté. 

Boitllon maîgre. 

Comme on n’a pas moins befoin en mai- 
gre qu'en gras d’un bon corps «de boiillon pour 
nourrir les Potages , les Entrées & les Entre- 
mets , il eft à propos d'en marquer la façon. 

Mettez dans une marmite la quantité de pois 
convenable pour le bouillon que vous voulez 
faire; faites-les cuire aux trois quarts & demi {eu- 
lement ; s'ils étoient cuits tout-à-fait , ils fe ré- 
duiroient en purée, & rendroient le bouillon 
trouble. Il faut qu’il foit très-clair , & qu'après 
Payoir pañfé dans un tamis, vous le mettiez 
dans une autre marmite propre avec un morceau 
d’excellent beurre ,carotes, panais, oignons , 
navets , celeri , quelques racines de perfl, le 
tout blanchi à propos ; ajoutez du fel, un bou- 
quet de perfl & de ciboules , clous , macis, co- 
riande , bafilic,le tout dans une jufle proportion; 
faites bouillir tout doucement jufqu’à la par- 
faite cuifon des racines, puis laifez-le repo- 
{er. 

Ce boüillon fert pour tous les potages , oils, 
en lui donnant la couleur convenable. 

Mettez enfuite dans une cafferole des tranches 
d'oignons, un morceau de beurre, des zeftes de 
carotes & de panais , des tronçons de carpes bien 
nettoyés , des tronçons de tanches, de brochets 
& d’anguilles; remettez par deflus cela quelques 
tranches d'oignons, de carotes & panais , quel- 
ques champignons, un peu de bouillon-de pois; 
couvrez la cafferole , faites fuer doucement pen- 
dant trois quarts d'heure: enfuite faites attacher 
lécérement le jus & le mouillez avec du bouil- 
lon de racines ; après cela remettez dans la 
marmite devant le feu tout ce qui eft dans la 
Cafferole , faites-le bouillir une bonne demi- 
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heure , & vous aurez d’excellent boüillofÿ 
pourvu que le poiffon ne fente point la bourbes 

BOUTON. Entrée d'un petit Bouton. Formez 
un godiveau bien affaifonné comme pour Je Pous 
peton. ( Voyez Godiveau d’un poupeton à l’ars 
ticle Godiveau, ) Faites en comme une abaiflen 
fur de grandes bardes de lard qui puiffent en 
veloper tout votre Bouton ; mettez-y un bon 
ragoût de champignons, ris de veau , culs d’ar- 
tichaux,crêtes, mouflerons & pointes d'afperges 
pañles au blanc ; recouvrez-le avec une autre 
abaifle de godiveau & de bardes, faites-le cuire 
doucement à la braife ou autrement ; fervez 
après avoir dégraiflé & garni de roulettes farciesss 
fricandeaux & marinades entremélés. #. 

On en peut faire autant en maigre , formant 
le godiveau de chair de carpes , anguilles | 
tanches & autres bien hachées & affaifonnées. 4 

BRAISES, maniere de cuiffon qui releve ex= À 
trémement le goût des viandes, On trouvera la | 
maniere de faire les différentes braifes fous les” 
noms particuliers des viandes que l’on accomæ 
mode ainfi. | 

BREBIS , Oufs. On ne mange gueres de Bre- | 
bis, la CHE en eftinfpide , vifqueufe & fjetten 
‘à produire des humeurs grofleres , & de mauvaiss 
fucs. É 

Quant à ce qu’on appelle proprement Mou:. “ 
ton, qui eft le mâle de la Brebis , coupé , c eh. 
une viande fort eftimée , parce qu’elle eft tendre 
 qu’ellea un bon goût & fort amolffante, pleinem 
de parties huileufes, balfamiques & de fels vo=M 
latils propres à produire de bons effets. 

On doit choifir un Mouton qui foit jeune 
gras, tendre, qui ait eu de bons paturages , 8e, 
qui ait vécu dans un air pur & fec; c’eft alors 
une nourriture fort fine & fort ailée à digérefs 
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Quandil eft vieux , fa chair eft féche, dure & 


plus difcile à digérer. Voyez Mouton. 
BREME , Bre/mia , poiflon d’eau douce, ref- 
femblant aflez à la carpe gexcepté qu’il eft plus 


plat, & qu’il a de plus grandes écailles. On le 


trouve ordinairemert dans les eaux dormantes, 
il fe nourrit d'herbes & de boue. 

La Brême a la chair molaffe , & d’un goût peu 
relevé; on n’en fait pas grand cas,on l’apprête de 
Ja même maniere que la carpe : elle paroït ra= 


rement fur les bonnes tables. 


Il y a aufli une Brême de Mer (M. Andry dit 


- Brame }) autrement appellée Dorade ; ou Dorée, 


LE 


Aurata , à caufe de la couleur de fes écailles ; fa 
tête paroït d’un verd doré, & le refte du corps 
d’un jaune d’or , mélé d’azur ; elle a le dos hé- 
riffé d’épines , la queue fourchuë , deux nageoires 
au deffous de la tête , autant fous le ventre, & 
tout le corps plus large que rond. C’eft un poiffon 
excellent , & dont les anciens faifoient grand 


cas; ila la chair blanche , ferme, un peu plus 


féche que celle de la truite & du faumon , maïs 
d’un goût aufli agréable; ulle fe digére faci- 


lement , nourric bien , & n’eft point fujetteà fe 


corrompre dans l’eftomac. 
On mange la Brame ou Dorade rôtie, grillée, 
ou au court-bouilon; on la fale aufli pour la 


garder ;, mais elle perd alors beaucoup de fon 


goût, & n'eftpas fi faine. 


On l'appelle à Réme Poiffon deS. Pierre , par- 


ce que le peuple croit que ie poiffon dans la 
bouche duquel S: Pierre trouva la piéce de 
monnoye;#avec laquelle il paya le tribut à Ce- 
far ; étoit une Dorade. 
Brême grillée. 
Ecaillez-la & la vuidez de fes boyaux ; enfuite 
incifez-la, ou la taillez fur les côtés , & la fro- 


» ez de beurre fondu, On la poudre d’un peu de 


à 


LA 
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fel ; & on la met rôtir fur le gril; on l’arrôfe dé 
tems entems de beurre fondu , jufqu’à ce qu’elle 
foit cuite; faites après une faufle rouffe avec 
ciboules hachées , penfl , capres , anchois, bon 
beurre ; fel & poivre. On pafñle le tout à la caf- 


{erole , on le mouille d'un peu de bouillon de“ 


potflon , onle laiffle bouillir deux outrois boüil- 
ons ; on lie enfuite cette faufle avec de la farine 
frite ,ou un coulis de poiflon:il faut obfervet 
que le tout foit bien affaifonné , & de bon goût; 


on ne doit pas mettre l’anchois que dans le tems 


qu’on eft prêt à fervir. Quand ce ragoût eft 
achevé, on le fert pourEntrée , en le garniffant 


Cd L 


de Jaites de carpes frites, ou de croutons , ou de“ 
perfil frit feulément , ou d’andoüillettes de“ 


poiffon. 
Brême rôrie. 
On fert aufli la Bréme rétie fur le gril, & on 
l’accommode comme le Brochet , ou bien on 


fait fimplement deffous une faufle avec du beurre 


frais , perfil , ciboules hachées menu , iel, 
poivre, & une pointe de vinaigre ; il ne faut pas 


que le beurre fe tourne en huile, On lie cette 


faufle, & l’on fert ce poiffon pour Entrée, gar- 
ni de quelques marinades de poiffon , ou autres 


garnitures qu'on voudra. On peut encore fervir… 


la Bréme avec une bonne farce d'herbes. 


BREZOLE, efpece de ragoût. On en fait de 


Veau, de Dindon, de Mouton, &c. 
Brezoles de Veau à Italienne. 
Coupez de la roûelle de Veau par filets bien 


minces ; foncez une cafferolé d’une tranche de 


jembon avec huile, perfil, ciboules , cham-" 


pignons, une pointe d’ail, le tout haché très- 

fin & mélé dans l'huile ; mettez-y une couche 
5 Le À 

de filets de Veau, fel, gros poivre , & remettez 


de lhuile avec toutes les fines herbes qui font 


dedans , enfuite une couche de filets de Veau, 
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& de même jufau’à la fin. Faites cuire à petit 
feu à ja braife. Quand les brezoles font cuites , 
retirez-les une à une avec un couteau. & les met- 
tez dans une cafferole à part ; dégraiflez la faufle 
qu’elles ont rendue, mettez-y du coulis bien dé- 
raiflé, & verfez fur vos brezoles avec des écha- 
Ee. hachées , faites chauffer fans bouillir & 
{ervez, 
Breézoles de Dindon. 

Choïfiffez un Dindon bien tendre , ôtez-en Ia 
peau , levez-en toute ia viande , coupez. la par 
filets bien mince, faites vos brezoles comme ieg 

“précédentes. : 
Brezoles de Mouton à l Angloife. 
= Levez le filet d’un quarré de Mouton tout d’une 
_ piece , Ôtez-en les filandres, faites-en des bre- 
.zoles comme celles de veau; foncez une cafñlerole 
ronde de perfil , ciboules , champignons , ail, 
échatotes , le tout haché ; mettez-y du lard fon- 
du ,enfuite une couche de brezoles, perfil, cie 
boules , ail, échalottes, gros poivre, une feuille 
de laurier, lard fondu par deflus ; mettez la caf 
ferole fur un grand feu , après un boüillon ; re- 
muez-les en les égouttant de leur graifle. Il ne 
faut qu'un demi-quart d'heure pour les cuire 5 
mouüillez après d’une bonne eflence, faites chauf. 
fer fans bouillir, & fervez, 
| Brezoles de Mouton d’une sitre façon. 
Levez les noix d’un gigot , coupez-les en 
gros dés , applatiffez-les avec le couperet de l’é_ 
paifleur d'un doigt ; foncez une cafferole de 
tranches de veau & de jambon, avec perki, ci= 
boules, champignons hachés & paffez avec du 
Jard fondu ; arrangez deflus les brezoles, perfl, 
ciboules, champignons , une pointe d'ail, le 
tout haché très-fin, fel, gros poivre , une feuilie 
de laurier entiere par delius ; couvrez de bardes 
de lard , & faites cuire à petit feu à la braie, 
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Quand elles font cuites , retirez-les une à une" 
& les drellez fur un plat ; mettez du coulis dans” 
la fauffe qu’elles ont renduë , faites lui faire un 
bouillon pour la dégraifler , paffez-la au tamiss” 
& fervez fur les Brezoles. . 

BRIOCHE , Placenta, pâtifferie délicate que 
l'on fait avec de Ja farine , du beurre & des 
œufs. Prenez un boiffeau de farine , mettez un 
tiers de côté, & dans ce tiers un quarteron de” 
levure de biere ; délayez-la avec de l’eau un 
peu plus que tiede , paîtriflez-la un peu plus qué 
molle , mouillez-la un peu, & la mettez lever” 
dans une nappe bien envelopée l’efpace d’une# 
demi-heure en hyver, & point en été. Pendantw 
ce tems là,mettez le refte de la farine fur la table" 
faites un trou au milieu, mettez-y un quarteron" 
de fel fin , cinquante œufs & cinq livres de beurre” 
bien manié ; jettez le beurre par petits morceaux 
avec les œufs, un peu d’eau , & mélez bien le 
tout enfembie & enfuite ja farine Quandle tout” 
eft bien melé, partriflez trois fois, & l’étendezs 
jettez la pâte du levain par deffus bien tenduc;couew 
pez-la piufeurs fois avec les mains pour la mettrew 
en différens tas; & quand elle eft bien mêlée avec! 
le levain , donnez-lui encore trois ou quatre 
tours avec les mains, mettez-la enfin dans une! 

nappe bien envelopée , & la Jaillez revenitM 
fept ou huit heures avant de vous en fervir. Pre-w 
nez un morceau de pâte fuivant la groffeur des 
brioches que vous voulez faire, mouillez-le &M 
äppuyez un coupe pâte deflus, dorez-le, & faites 
euire au four. 

On fe fert de la même pite pour le pain 
béni. 

BROCHET , Lucius. Ce poiffon eff commun" 
dans les Rivieres ; il nourrit médiocrement &! 
produit un affez bon aliment. Quelques-uns 
prétendent qu'il fe digére difficilement, qu'il 


f 
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péfe toujours fur l’eflomac, & qu'il fournit tou- 
jours un mauvais fuc; apparemment parce que 
ce poiflon fe nourrit de boue dans les Etangs. 

On doit éviter de manger les œufs du Brochet, 
parce qu'ils excitent des naufées , & qu'ils pur- 
gent quelquefois afez violemment : les œufs 
de Brochet font fort bons à manger. 

Le Bresher éoit être choifi gros,gras,bier nour- 
ti, d’une chair blanche ,ferme & friable , qui ait 
été pris dans les rivieres préférablement à celui 
qui habite les lieux bourbeux & fangeux. 

Il contient beaucoup d’huile & de fel volail. 
. Le Brochet , dit M. Lemery, principalement 
celui de Riviere, eft d’un goût fi délicieux, 
qu'on le fert fur les meilleures tables , comme 
un mets exquis. Quoiqu’en difent quelques 
Auteurs anciens ,il peut pañler pour un bon 
aliment , & il fe digére facilement , parce que 
fa chair ef friable , peu compacte, peu reflerrée 
en fes parties, & peu chargée d'humeurs vif- 
queufes & groflicres, 

11 convient en tout tems, mais particulie- 
rement en hyver, à toute forte d'âge & de tem- 
pérament. ù 

La chair de Brochet , dit M, Andry, n’eft pas 
fi facile à digérer que celle de la Truite ou de 
la Perche. Aufli le Brochet neconvient guere 
aux infirmes. Nonnius ne veut pas qu'on mette 
le Brochet au rang des alimens falutaires. Pifa- 
Melli dit qu’il doit être défendu aux malades : 
les vieux Brochets & ceux qui fe nourrifflent dans 
les eaux bourbeufes,font les moins fains. 

Le Brochet s'apprête de plufñeurs façons dif- 
férentes ; il eft affez fain foit à la faufle d’Alle- 
magne , foit au bleu , foit rôti à la broche; plu- 
fieurs le mangent frit, mais il eft alors beau- 
coup plus difhcile à digérer, à caufe de la mau- 
waile qualité que le beurre & l'huiie ne manquené 
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point de contraéter par la trop grande action dé 
feu qui les rend toujours âcres & brülans. 
Le Brochet en caflerole ou au beurre roux, eft 
encore aflez mal fain, furtout quand il eft lardé 
d’anguille, telon l'ufage ordinaire, car lan, 
guiile eft déja fort mal faine de fa nature, 
Brochet aux Anchoïs. . 
Vuidez le Brochet , faites-y quelques incifions; 
mettez-le mariner avec du vinaigre, du poivre; 
du fel , du laurier & des ciboules ; quand il efl 
mariné , farinez-le , & le faites frire de belle: 
couleur. Faites enfuite fondre des anchois au. 
beurre roux , pallez-les à l'étamine après y 
avoir ajouté du jus d'orange , des capres & du 
poivre blanc, on metle Brochet.dans la fauffe” 
& l'ayant garni de perfil frit, on le fert, 
Brochet à la Saufle Allemande. 
On prend un Brochet qu’on habille propre 
ment, on le coupe en deux, on le fait cuire; 
mais non tout à fait; l’ayanttiré, on l’écaille , 
on le met dans une caflerole avec vin blanc, 
capres hachées, anchoïs, fines herbes, cham= 
pignons hachés, des truffes & des morilles ; on” 
fait bouillir le tout doucement, de peur qu’il ne 
fe rompe;on y met un morceau de bon beurre 
il faut qu'il foit bien lié, & un peu de parmefans 
Quand on eft prêt à fervir, on drefle ce plat , &* 
on le garnit de ce qu’on veut. : 
Brocher a la broche. | 
Ecaillez-le , incifez légérement, & le lardez 
de moyens lardons d’anguille , affaifonnez de 
fel , poivre, mufcade, ciboules & fines herbess, 
. mettez-le à la broche tout de fon long , & l’ar- 
rofez en cuifant de vin blanc, vinaigre, citron. 
verd, Quand il eft cuit, on fait fondre des an= 
chois dans la fauffe ; on les paffe par l’éramine 
avec un peu de coulis , on y ajoute des huitres 
amorties dans la fauffe , avec capres, poivre 


blanc 
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blanc , & on fert. Au défaut decoulis, on fe 
fért d’un petit roux de farine. 
Autre façon. 

Ecaillez, vuidez votre Brochet , faites une 
farce compofée de chair & laitance de carpes , 
chair d’anguille , de tanches,& fines herbes ; ha- 
chez le tout avec des champignons , truffes, 
pointes d’afperges : fi c’eft en charnage, joignez- 
y quelques jaunes d'œufs durs ; affaifonnez le 
tout de fel , poivre , clous , mufcade, & liez 
cette farce avec un peu de vin blanc, dans le- 
quel vous ferez infufer un oignon blanc ; ajou= 
tez-y de petits morceaux de beurre frais : far- 
ciflez enfuite Je corps du Brochet , & le recou- 
fez. Après , embrochez-le , & l’envelopez 
d'un papier graiffé de bon beurre ; vous l’ar- 
roferez de verjus & d’eau. Quand il fera prefque 
cuit , on Ôte le papier pour lui faire prendre 
couleur, & onle fert fec, ou bien avec une 
petite fauffe pointue defflous, c'eft-à-dire, om 

rend deux anchois , des capres avec un coulis 

Le, avec deux jus de citron, du poivre & du 

fel qu’on fait chauffer enfemble , & qu’on met 
dans un plat,& le Brocher deflus. 
Brochet en cafferole. 

Ecaillez les Brochets & les lardez d’anguille ; 
faites-les cuire avec beurre roux , vin blanc, 
verjus , fel, poivre, mufcade, clous , un bou- 
quet de fines herbes , laurier, bañlic & citron 
verd. Quand ils font cuits , on fait un ragoût de 
Champignons , qu’on pañle dans une cafferole 
avec un peu de bon beurre frais, qu’on mouille 
avec du bouillon. de poiffon, & on le lie avec 
un bon coulis : il faut que le tout foit de bon 
goût. Quand on eft prêt à fervir, on retire les 
Brochets dans un plat , on met le ragoût par def- 
fus , & on fert chaudement, s 
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Brochet au court-boiillon. © + 2 

Mettez votre Brochet dans un plat , jettez def 
fus du vinaigre & du fel tout boüillant ; faites 
enfuite bouillir du vin blanc , verjus , {el 
poivre clous, laurier, oignons & citron verd, 
ou orange. Quand ce court-boüillon boiillira à 
grand feu , mettez le Brochet plié dans une fer- 
viette , avec l’affaifonnemrent marqué ci-defluss 
comme de fines herbes, oignons, citron , lau* 
rier, poivre, fel, clous , un bon gros morceau 
de beurre dans le corps; quand il eft cuit, om 
le fert à fec fur une ferviette blanche pour um 
plat de rôt, garni de perfl. 4 
On trouvera à l’article de Court-boüillon an 
manière de le faire pour tous les Poiffons d’eai 
douce. 1 
Grand Brochet em Enrrée, 4 

On le coupe en quatre , on met la hure au” 
court-boitillon, un travers à la faufle blanche » 
un en filet ou en ragoñt , la queuë frite avec 
une fauffe de capres ; on dreffe le tout dans um 
grand plat: on y peutajouter un petit ragoût de 
foie de Brochet & de laitances de carpes. à 
_Brochers en gras pour Entremets. 
Onle fait blanchir dans l’eau tiede après lavoir 
écaillé & vuidé par le haut du ventre , & onle” 
pique de menu lard , puis oh le met à labroche 
on l’arrofe & on le fait cuire comme on a dit” 
du Brochet à la Broche ; on le garnit de ris de 
veau piqués , & de champignons farcis, Il 
peut encore accommoder comme la Truite , où 


» 


Pon peut aller voir pour s’en inftruire. 
Brochet  farct. nn 

Fendez le Tong du dos , levez la peau depuis 
la tête jufqu’à la queuë ; ôrez la chair & les pen 
tites arêtes ;“%elez l’épine du dos pour la te 
nir plus ferme quand vous l'aurez farci. Cela” 
fait, i} faut prendre moitié de chair de Brochet, 


BR O. BR ©. 214 
moitié de celle de Carpe ou d’Anguille ; ha- 
chez-le bien menu avec perfil, fek& poivre, 
fines herbes & champignons ; on en farcit adroi- 
tement le Brochet le long de larète qu’on a 
laiffée; on envelope ce hachis de Ia peau du 
Brochet , & on la recout ; après cela on met 
le tout cuire dans une cafferole avec beurre 
toux , farine frite, boüillon de poiffon , ou pu- 
rée claire , un filet de verjus. Quand le ragoût 
eft prefque cuit ; on y ajoute quelques cham- 
pignons coupés en dés, laites de Carpes; fi on 
veut, on fert ce Brochet farci garni de pain ou 
perfil frit avec des tranches de citron. 

0 Autre façon. 

On pile dans un mortier une douzaine de 

rain de coriandre avec deux clous, on y met 
À hachis de poiffon avec la groffeur de deux 
tièrs de bon beurre , on y ajoute gros Comme un 
œuf de mie de pain qu’on a fait mitonner dans 
de la crême de lait fur le fourneau ; on la met 
dans la farce avec quatre jaunes d'œufs crus; on 
mêle le tout enfemble dans le mortier, enfuite 
on farcit les Brochers, Les ayant coufus , on les 
met dans une cafflerole de {eur grandeur ; on 
fait un petit roux. mouillé moitié boüillon de 
poiflon, moitié vin blanc, qu’on met dans ces 
Brochets ; on les aflaifonne d'oignons, de per- 
fil, de fel, de poivre , clous & fines herbes ; 
ôn les fait mitonner à petir feu, de peur qu'ils 
ne fe caffent , on fait un ragoût avèc quelques 
champignons , queuëés d’écrevilles , trufles , 
pointes d’afperges dans la faifon , ou culs d’ar- 
tichaux ; on pafleles champignons das la caf- 
ferole avec un peu de beurre frais ,; on les 
moiille d’un boüillon de poiflonfon lies lie d’un 
bon coulis d’'Ecreviffes ou d’autres. Quand ce 
ragoût eft fini, qu'il eft d’un bon goût, & qu'on 
éft prêt de le fervir, on tire ces Brochets de de- 
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dans leur jus, & on les met dans un plat pou&, 
les laiffer égoutter ; après on les met dans le 
plat qu’on leur a deftiné pour être fervis, & les 
ragoût par deffus : le tout doit être chaudement. 
fervi. 11 faut obferver que quand on fert des 
pointes d'afperges qui ont été blanchies , on ne 
les doit mettre dans le ragoüt qu'un moment: 
avant que de les fervir ; de peur qu’elles ne 
Cuifent trop. | 

Brochets en Haricot aux Navets. 1 

On coupe les Brochets par morceaux , petits! 

comme la moitié du doigt, on les fait blanchirs 
étant égouttés, on les pafle au beurre roux 
& les navets à moitié roux aufli; on les faits 
cuire doucement enfemble , & on y met une" 
Luifon de bon goût. s À 
Brochets anx Huitres. | 

Onhabille le Brochet , on le coupe par tron-" 
çons , on le met dans une cafferole avec du vin 
blanc, perfl, ciboules, champignons , trufes” 
hachées , fel, poivre & bon beurre. On a des 
buitres qu’on fait un peu blanchir à l’eau avec 
quelques filets de verjus ; étant blanchies , on les” 
jette dans la cafferole avec leur eau, & quand 
on eft prêt à fervir , on dreffe ce brochet, & on, 
le garnit de ce qu’on 2. !) 
. Brochet marine. h 
On habille , on l'écaille , on le met mariner“ 
pendant deux heures dans du verjus , fel, poivre,« 
Ciboules , laurier & jus de citron ; enfuite on le” 
fait frire l'ayant fariné , ou bien on le met cuiren 
au four dans une tourtiere après lavoir trempé 
dans du, beurre fondu & poudré de fel, mie & 


. 


chapelure de pain pañlé au tamis. Etant cuit & 


de belle couleur, vous le fervez avec une faufflem 
deffous , compofée de beurre roux , anchois” 
fondus & paflés à l’étamine, un jus d'orange, 
capres, {el & poivre; garniflez de perfil frit, ou 
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de foie de brochet , ou de laitances de carpes 
frites. | 

Brochet en ragodr. 

On habille proprement , & on le coupe paf 
gros morceaux ; on le met enfuite dans une 
caflerole avec vin blanc, beurre frais , fel À 
poivre , bouquet de fines herbes , un peu de ci- 
tron verd , & clous de girofle, On laife cuire le 
tout doucement ; pendant qu’il cuit, on fait à 
part un ragoût de champignons paflé à la caf- 
ferole avec huitres , capres , farine frite, un 
peu de fauffe où on aura cuit le brochet, Quand 
le brocher eft cuit , & que la fauffe eft achevée, 
on le dreffe dansun plat qu’on fert pour Entrée, 
& qu'on garnit de champignons frits, ou de foie 
de brochet frit , ou de perfl frit fmplement. 

Brochet à la fauffe blanche. 

On le met en cafferole avec un peu d'eau & 
Vin , bouquet de fines herbes, fel , poivre ; étant 
Œuit,on letireaufec, on y fait une faufle avec 
du beurre blanc, & une liaifon de foie de bro- 
chet , & mie de pain pilée quon pañe à l’éta- 
Mine après avoir fait bouillir le tout dans une 
Caflerole , avec un peu de boüillon au poifon, 
Ou purée claire. Quand la faufle ef faite, on 
met le Brochet dedans, on l'y laiffe prendre un 
bouillon ou deux, puis on fert pour Entrée 
garnie de perfi frit. 

Autre façon. 

On habille le Brochet comme ci devant, & 
la Guffe blanche fe fait avec de bon beurre, une 
pincée de farine, deux anchois hachés, une ci- 
boule entiere , une tranche de citron > capres, 
fel , poivre & mufcade ; on y met un filet de 
vinaigre avec un peu d’eau, Quand on eft prét à 
fervir , on tourne la faufle fur le fourneau , luf- 
qu'à ce qu’elle foit liée , on la jette fur le poiflon: 
quand on veut dégraiffer la fauffe blanche, on 
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na qu’à y mettre une fois du coulis d’Ecrevifles Î 
dedans, une autre fois du coulis roux , une au- 
tre fois du coulis blanc ; ce mélange eftbon & 
diverfifie ladite fauffe. Cette fauffe blanche de la 
manière qu’elle eft marquée, fert à toutes fortes 
de poiffons , que l’on fert de cette maniere. 

/ Brochets à la fauffe Robert. 

On écaille & on vuide les Brochets, on les 
fend, on les coupe en quatre ,on les cifele,on leg 
met mariner avec fel,poivre,oignons,tranches de 
éitron,bafilic, laurier & vinaigre. Au bout d’une 
heure, on retire les matelats de la marinade;… 
& onles met fur un linge blanc pour les efluyers 
on les farine , & on les fait frire ; on fait enfuite 
une fauffe Robert de cette maniere. 

On met du beurre dans une cafferole, on am 
des oignons coupés en dés , qu’on fait frire dans … 
la cafferole , jufqu’à ce qu'ils foient roux ; on les” 
moüille d’un boüillon dePoiffon;étant cuits, on, 
le: dégraiffe bien, on les lie d'un boncoulis; of" 
met les Brochets dans la fauffe mitonner fur les 
cendres chaudes; quand on eft prêt à fervir , om 
dreffe proprement le Brochet dans un plat. Avant 
de jetter la fauffe deffus, on la met un peu fur 1e" 
feu,on y met un peu de moutarde,& un filet de 
vinaigre ; on a foin qu'elle foit de bon goûts” 
on la jette fur les brochets , & on fert chau=« 
dement, fn, 

Ceux qui n’ont-pas la commodité de faire des 
coulis , n’ont qu’à fe fervir d’un peu de farine 
dans le tems que l’oignon eft prefque roux 
avant deles mouiller , afin que la farine ait un 
peu le tems de cuire : la marinade ci-deffus fert 
pour tous les poiffons d’eau douce frits. | 74 

Brochet en fricallée de Poulers. | 

Mettez votre Brochet coupé par tronçons dass 
une cafferole avec du beurre , un bouquet, des 
champignons ; paflez-le fur le feu; meitez-y 


$ 
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Œuluite une pincée de farine, & moüillez de 
bouillon & de vin blanc, & le faites cuire à grand 
feu. Quandil fera cuit , mettez-y une liaifon de 
jaunes d'œufs & de crême, | 
| Brocher a la Génévoife. 

Prenez un brochet bien approprié, ficelez-le 
de deux doigts en deux doigts ; mettez-le dans 
une poiflonniere de fa grandeur , avec fel poivre, 
jun oignon piqué de clous ; feüilles de laurier, 
deux croutes de pain , quatre bouteilles de vin, 
trois de blanc, une de rouge du meilleur, peu 
de fe! ; il faut que le court bouillon fe réduife à 


“chopine de Paris. Mertez-le fur un feu de fagot 


vif, que le feu prenne dedans ; quand ce feu a 
fait {on effet mettez y une demi livre de beurre, 
laiflez cuire doucement; ajoutez des épices faites 
d'un gros de macis, un pros de girofle , demi- 
gros de canelle, le tout pilé & réduit en poudre, 


que cela cuife une heure; quand le court-boüil- 


don eft aflez réduit jettez-y des morceaux de 
beurre toujours en remuant la poiffonniere , 
de peur que la fauffe ne tourne en huile ; tirez 
enfin votre faufle dans une cafferole en égouttant 
bien le poiffon ; finillez-la en y mettant du beurre 
petit à petit juiqu’à deux ou trois livres , tou- 
Jours en remuant ; dreffez le Brochet dans un 
plat, votre faufle par deffus & fervez chau- 
dement, | 

* Le pain que l’on met dedans fert 4 ôter l’Âcreté 
du vin ; il faut l’ôter avant de mettre le beurte, 
Sur chaque livre de poiffon il faut une chopine 
de vin , & une chopine de plus pour la premiere 
livre. 

La Truite à la Génévoife fe fait de même \ 
Carpe, Perche, Anguille & autres poiflons de 
même. Comme les gros Boiffons ne fe mangent 
pas tout à la fois, on fait réchauffer le refte 
ÿ 
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entre deux plats , la même faufle allongée avec 


vin & beurre comme ci-devant. 
Brochet en gras roulé. 
Choififfez un gros Brochet ,quand il eft écaillé 


- Ôtez la tête & la queuë , fendez-le par le dos” 


d’un bout à l’autre, vuidez-le par cette ouver- 
ture, Ôtez-en l’arête, enfuite levez la chair de 
deffus la peau ; de cette chair faites des lardons, 
faites-en aufli de jambon & de lard de la même 
groffeur , & de vos rognures faites une bonne 
farce bien aflaifonnée où il entre un peu d’an- 


chois ; coupez en “deux la peau du brochet 3 
étendez deflus un petit lit de farce, arrangez J 


les lardons du jambon , de brochet & de lard, 


quelques queues d'écreviffles, quelques capresss 


une truffe verte hachée; faupoudrez tout cela ; 
mettez par deflus un peu de farce pour couvrir, 


que vous uniflez avec Ja main trempée dans un. 


œuf battu; roulez-les proprement & les ficelez, 


mettez un peu &œuf battu aux deux bouts , fa=” 


rinez par deflus ; faites-les cuire enfuite à la 
broche ou au four. Quand ils font cuits , dref= 


4 


fez-les proprement dans un plat, une faufe 


piquante deffous , & fervez pour Entrée. 
Autre façon de faire cuire ce Brochet. 


Mettez fuer dans une cafferole quelques tranches" 


de roüelle de veau battues avec deux tranches 


de jambon, un oïgnon par tranches, quelques, 
petits morceaux de lard au fond, faites réduire 


en caramelle ; ajoutez-y enfuite un morceau de 


beurre frais & une cuillerée de farine. Quand. 


cela aura pris couleur, moüillez de boüillon & 


d’une demi-bouteitle de bon vin blanc ; aflais" 
fonnéz de fel, poivre, avec un bouquet de fines, 


herbes , & une gouffe d’ail;mettez-y enfuite cuire 


vos roulades de brochet. Quand elles font cuitess. 


vous pouvez les fervir avec une faufle à l'EF 
e pagnole 


| 
| 
| 
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bagnole , quelques capres & une échalote ha- 
Tthée dedans. ( Voyez au mot Saufe , la maniere 
de faire la faufle à l'Efpagnole. ) 
_ Brochet glacé à l'Efpagnole. 

Votre Brochet écaillé & vuidé, leyez-en a 
peau d’un côté pour le piquer de petit lard ; cou- 
pez-le enfuite en tronçons, foncez une cafferole 
de tranches de veau & de jambon coupées en dés, 
faites-les fuer un quart d'heure, mouillez avec 

eux verres de bon vin blanc, une cuillerée de 
fédution , bon boüillon ; ajoutez un bouquet 
de toutes fortes de fines herbes , une gouffe d'ail, 
clous de girofle. Faites boüillir cette glace pen- 
dant HE » paflez-la au tamis, faites blan- 
chir un moment les tronçons de brochet. dans 
Peau bouillante , metrez-les enfuite dans l’eau 
fraiche , & les faites cuire dans la glace que vous 
avez pañlé au tamis. Quand ils font cuits , re 
tirez-les , & faites réduire le bouillon en cara- 
mel ; faites-y enfuite glacer votre Brochet 
comme un fricandeau , mettez dans le fond d’un 
plat une faufle à l'Efpagnole. ( Voyez au mot 
Sauffe , la maniere de la faire , } les tronçons de 
Brochet deflus & fervez. 

Brochet à la Sultane. 

Lardez un gros Brochet moitié jambon , & 
moitié lard ; faites une farce de volaille cuite à 
la broche & froide , hachée avec graiffe de bœuf, 
lard blanchi , perfil , ciboules, champignons, 
truffes , une pointe d'ail, une mie de pain pañlée 
fur le feu avec un verre de vin blanc, le tout 
piléenfemble ; afailonnez de fe, poivre , jaunes 
d'œufs pour liaifon. Rempiiffez le dedans du 
Brocher avec cette farce , coufez-le pour que 
rien ne forte ; paffez une échalote au travers du 
brochet , & le faites cuire à la broche envelopé 
de lard & de papier. Pendant qu'il cuit, met- 
“ez une chopine de vin blanc dans une cafferole 
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avec un morceau de beurre ; quand il a boüillis 
fervez-vous-en pour arrofer le Brochet. Quand 
il eft cuit , dreffez-le dans un plat, une faufle à 
la Suitane par deflus , & fervez. ; 
Brochet à la Romatne. 

Ecaillez & vuidez un grosBrochet , lardez-lé 
de lard , d’anchois & de jambon ; faites une farce 
avec de la volaille cuite à la broche , hachéé 
ävec de la tetine de veau, lard blanchi, perfilÿ 
ciboulés , champignons , truffes , une pointé 
d'ail ; le tout haché très-fin, une mie de pain 
paffée avec de la crême , un peu de fel & poivre; 
quelques jaunes d'œufs pour liaifon ; farciffe-en 
le dedans du Brochet ; coufez-le pour que rien 
ne forte , foncez une poiflonniere avec des trati=h 
ches de veau & des bardes de lard, le Brochet 

ar detlus ; couvrez de tranches de veau & de! 
bardes de lard , tranches d'oignons, thin, lauriers 
bafilic , gouffes d’ail ,perfil , ciboules ; mouillez 
de trois demi-f-tiers de vin de Champagne, 6e 
faites cuire le Brochet dans le four, Quand 1h 
eft cuit , atrofez-le avec du beurre pour le pans 
ner , faites-lui prendre couleur au four ; pafñlez: 
la cuiffon au tamis , dégraiffez la faufle , remet=# 
tez-la fur le feu avec deux cuillerées de coulis 
faites-la réduire, preflez-y un jus de citron ,é£ 
fervez avec le Brochet. à ue 

Brochet panaché. 53 

Votre Brochet écaiilé & vuidé, Ôtez-en la tès 
te, coupez : le par tronçons; lardez chaques 
tronçon.avec jambon, lard , anchoïs, trufs 
fes. Mettez le Brochet dans une caflerole avec” 
une demi - bouteille de vin Champagne, deux, 
cuillerées de rédudion, gros poivre, fans felus 
perfl, ciboules ; champignons, trufles, une poin= 
re d'ail, quelques échalotes, le tout haché très 
finsun demi-verre d'huile, & le faites cuire. Quand 
il eft cuir, la fauffe prefque réduite, dreffez-le dans 


. 
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Win plat; mettez dans la fauffe un morceau de beur- 
re, capres hachées , un anchois haché, deux jau- 
nes d'œufs durs hachés, une pincée de perfil blan- 
chi haché ; faites lierela faufle fans boüitlir , & 
fervez avec le Brochet. 
ÿ Brochet à la Cendre, j 

Ecaillez & vuidez deux anciens Brochets ’ 
ouvrez-les le long du ventre pour en ôter l'a- 
vête ; farcicez-le dans le corps d’un falpicon fait 
avec un ris de veau blanchi, deux foies gras 
blanchis, une tranche de jambon, du lard ; le 
“tout coupé en petits dés, fel, gros poivre , pet- 
“il, ciboules, champignons , une gouffe d'ail, 
de tout haché très-fin , & lard rapé, Coufez-les 
“pour que rien ne forte ; foncez une cafferole de 
tranches de veau & de jambon , bardes de Jard= 
farrangez deflus le Brochet fens deffus deflous , 
Cou vrez-les de bardes de lard , tranches de veau 
& de jambon, deux tranches de citron , un bou- 
quet de perf, ciboules , deux. goufles d'ail , 
trois clous de girofle, thin, laurier, bafilic. Eaï- 
tes Cuire à très-petit feu. Quand les Brochets 
Tont cuits à motié, mettez dans fa braife un ver- 
re de vin de Champagne bouilli & écumé, quand 
ils font tout à fait cuits, dreffez-les dans un plat. 

ettez dans la caflerole oùils on cuit une cuil- 
erée de coulis: faités boüillir » dégraiflez [x 
faufle, pañlez-la au tamis, & fervez avec le 
Brochet, 
Qu": Brochet a l Etuvée, 

Coupez-le par tronçons , mettez - le dans 
ne cafferole avec trois cuillerées de coulis mai- 
gre , un bouquet de perfil, cibouless thin, lau- 
tiers, bafilic, clous de oirofé’: deux pouffes 
d'ail, fel, gros poivre, petits oignons blancs cuits 
à moitié, champignons , un morceau de bom 
beurre , une demi-bouteille de vin dé Champa- 
gne, bon boiüllon, Faites cuire: le brochet à 

LA 
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Brands boüillons. Quand il eft cuit, mettez-y! 
un anchois haché, des capres fines entieres ; 
fervez-le Brochet avec des croütons pañlés au 
beurre. ÿ 
Brochet en Haricot au Blanc. 
Coupez-le par tronçons, mettez-le dans une 
caflerole avec oignons entranches, deux goufs 
fes d'ail, clous de girofle, un morceau de beur= 
re, perfil, ciboules, racines, une chopine de 
vin blanc, un demi-fetier d’eau. fel, poivres 
faites-le cuire dans ce court bouillon; tournez 
des navets en amandes, faites les blanchir juf= 
qu'à ce qu'ils foit cuits à moitié, mettez-les dans. 
une caflerole avec un morceau de beurre, un 
bouquet, paffez-les fur le feu, mettez-y une pin= 
cée de farine , mouillez avec un verre de vin de 


| 
| 
| 


Champagne & bouillon; affaifonnez de fel, &" 


poivre, & faites cuire les navets. Quand ils font 
cuits , la faufle tout à fait reduite, liez-les avec 
trois jaunes d'œufs & de la crème ; mettez-y un 
jus de citron, retirez-le Brochet de fon court= 
boüillon, ôtez-en la peau, dreffez-le dans ur 


plat, le ragout de navets par-deflus , & fervez 


chaudement. | 
Brochet a la broche, a la Conty. È 
Laiflez mortiñier un beau Brochet; quand'if 
eft écaillé & vuidé coupez une Anguille pars 
la moitié, une partie pour faire des Jardons &s 
Tautre pour faire une farce. Maniez ces lardons” 
d’anguille avec perfil, ciboules ; une pointen 
d'ail. .Lavez huit ou dix anchois, fendez - les 
en deux, coupez chaque moitié en deux partiess 
Jardez le Brochet moitié anchois, moitié anguil= 
le. Faites une farce de ce qui vous refte d’anguil 
le avec perfil, ciboules, champignons, une” 


ed 


pointe d'ail, un morceau de beurre , de la mié… 


de pain pafñfé fur le feu avec un verre de vin de 
Champagne, fel, poivre ; quatre jaunes d'œufs 
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pour liaifon , le tout pilé, Mettez cette farce dans: 
Le corps du Brochet,coufez-le pour qu'elle ne for- 
te pas, pañlez un hattelerte en travers, & l’at- 
tachez à la broche; faites cuire votre Brochet en- 
velopé de papier, & l’arrofez detems en tems 
avec un peu de beurre ; quand il eft cuit, dref- 
fez-le dans un plat, une bonne fauffe piquante 
par-deflus & fervez. | 

Brochet à la Flamande. 

Après lavoir écaillé & vuidé coupez - le par 
morceaux, ou fi vous l’aimez mieux laiffez le 
entier. Mettez-le dans une cafferole avec un de- 
“mi-verre d'huile , une demi-bouteille de vin de 
Champagne ; fel, gros poivre, un bouquet de 

erfil, ciboules, ail , clous de girofle, thin, 
Be , bañlic , oignons en tranches , racine en 
zeftes , deux tranches de citrons, deux cuille- 
rées de boüillon , faites cuire à grand feu. Quand 
le Brochet eft cuit, dreffez - le dans un plat, 
pafñlez le court boïillon au tamis , faites-le ré- 
-duire, mettez-y une cuillerée de coulis, un 
morceau de beurre , un peu de perfil blanchi ha- 
ché; faites lier Ta fauffe fur le feu fans qu’elle 
boüille , & fervez deflus le Brochet, 

| Brochet à la Minime. 

Coupez-le en trois morceaux , faites le mari- 
ner avec fel , poivre, perfl, ciboules , ail, clous 
de girofle , thin, laurier , bafilic & vinaigre, 

Quand il eft mariné, farinez-le, faites-le frire 
dans de l’huile, mettez dans une cafferole deux 
cuillerées de coulis maigre, deux verres de vin 
de Champagne , quatre anchois hachés , ün. de- 
mi-verre d'huile , mettez dedans le Brochet bien 
 égoutté de la marinade ; faites le cuire à grand 
boiillon jufqu’à ce que la fauffe foit réduite 3 
mettez-y du gros poivre & fervez. 
Brochet à la Tartare au coulis d'oignons. 

Coupez votre Brochet par la moitié, fendez 


Ti] 
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chaque moitié en deux, faites-le mariner ave 
huile , fel, gros poivre , perfl, ciboules, chame 
pignons, une gouffe d’ail : pannez-le de mie de 
pain, faites-le cuire fur le gril, arrofez-le de tems 
entems du refte de la marinade, Mettez dans une 
cafferole trois gros oignons coupés en petits dés, 
pañlez-les avec du beurre, mettez-y une pincée 
de farine, & motillez avec un verre de vin de 
Champagne, du jus maigre aflaifonné de fel 
& de poivre : quand les oignons {ont bien cuits, 
paflez-les dans une étamine pour en tirer un couw- 
is. Faites-le bouillir dans une cafferole ; s’il n’eft 
point aflez coloré, mettez-y un peu de jus mais 
. gre , drefflez-le dans un plat, le Brochet grillés 
par-deflus. | {+ 
Brochet au gros [el à la Perfillade. 

Quand il eft écaillé & vuidé fendez-le en 
deux , coupez-le par tronçons , cizelez-le : du 
côté du dos , mettez-le à plat fur une tablei, 
poudrez-le de gros fel , laïffez-le dans le {el pen- 
dant une heure. Prenez du perfl haché , des ra-« 
“£ines de perfil coupées en filets, truffes & cham- 
pignons hachés ; ôtez-le fel de deffus le Brochet, = 
Mettez-le auffi dans la cafferole , mouillez avec« 
de l’eau bouillante, pouflez-le fur le feu jufqu’à 
ge qu'il n'y ait prefque plus de fauffe, mettez-y 
un peu de gros poivre & de mufcade , un peu« 
d’ail & le jus d’un citron. Quand il eft cuit , fer 
vez à courte fauffe. { 

Brocher à l Allemande. 

Coupez-le par filets, faites-le mariner dans 
du beurre , perfil , ciboules, champignons, le 
tout haché très-fin , paflez-le, & le moüillez de 
boüillon & de vin blanc , affaifonnez de fel & 
poivre. Quand il eft cuit, liez d’une liaifon 
de jaunes d'œufs & de crême , & fervez. ii 

Brocher piqué à la broche, farci à l'Allemande. 

Ouvrez-le par le côté, piquez - le de lautres 
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rempliffez-le d’une farce faite de poularde, graif- 
fe de bœuf, lard blanchi, mie de pain trempée 
dans la Crème , perfil, ciboules , champignons 
hachés, el, gros poivre, une pointe d'ail, jau- 
nes d'œufs pour liaifon recoufez le trou , & fai- 
tes cuire le Brochet à la broche fur une hattelet- 
te. Quand il eft cuit & de belle couleur fervez 
deffous une fauffe à allemande. Voyez au mot 
fauffe la maniere de la faire. 

Brochet en beignets. 

Quand il eft écaillé & vuidé, Ôtez l’arête 
du milieu, & le coupez par filets ; faites le mari- 
neravec {el, poivre, vinaigre, ail, perfil, cibou- 
les, clous de girofle, un morceau de beurre ma- 
nié dans la farine. Laïfflez-le pendant deux heu- 
res dansfa marinade , faites. le frire enfuite & 
fervez garni de perflfrit. 

Li. Brocher en Dauphin. j 

… Choifffez un beau Brochet; quand il eft écail- 
lé, incifez-le fur le côté en tournant, & de 
même fur le long du dos; mettez dans les inci- 
fions du fel & du poivre, arrofez d'huile , & Jaif- 
fez mariner ; pañlez enfuite une hatteleste de fer 
dans la tête au travers des yeux & dans Île 
travers du corps; faites lui prendrela figure d’un 
Dauphin , en le tortillant , que la tête foit d’un 
côté & la queuë de l’autre. Arrofez - le enfuite 
de fa marinade , pannez-le de mie de pain, fat- 
tes le cuire au four , & fervez avec une faufle 

hachée , ou une autre. | 

Brochet en filers a la fauffe aux Capres. 

Otez-lui les oüies, fans l’écailler , fendez-le 

en deux & le coupez par filets, Faites-le cuire 
enfuite dans un court-boüillonavec du vin blanc, 
de l’eau , oignons, perfil, laurier, thin, ba- 
flic, ei, poivre , un morceau de bturre. Quand 
il eft cuit, Ôtez les écailles, rangez-le propre- 
ment fur un plat, & fervez par deflus une fauffe 
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blanche aux capres, ou telle autre fauffe quà | 

Vous jugerez à propos. A 
Brochet frit en ragoûr. 

Quand ïl eft écaillé, ôtez l’arrête, coupez 
le par filets, mettez-le mariner, & après l’avoir 
fariné faites-le frire & fervez avec un ragoût 
fait ainfi, Faites blanchir des laitances de carpes, 
paflez des champignons avec un bouquet & un 
morceau de beurre, moüillés de coulis, ou de 
fauffe d'étuvée de carpe. Ajoûtez quelques cor- 
nichons blanchis dans le ragoüt, & fervez aveg 
le Brochet, 

Brocher à la Hollandoife. RE 

Après l'avoir écaillé , coupez-le par filets, fais 
tes-le cuire avecune poignée de perf, vin blanc, 
un morceau de beurre ; racines, oignons , peu 
de fel. Quand le Brochet eft euit, dreffez - le 
dans un plat, paffez fon court-boüillon au ta= 
mis, faites-le réduire, & fervez deffus le Bro- 
chet, 

Brochet pour Rér. É: 

Otez-les oüies, écaillez le côté de la queuë 
jufqu'à moitié ; ecuper-le var la moitié, fendez” 
Îa quéuê du côté du dos, & la tête du côré du” 
ventre, cifelez la queuë & la faites marineravec 
fel, poivre, vinaigre & eau; farinez - Ja enfuites 
& la faites frire. Pour la tête, faites-la cuire dans L 
un court bcüillon, & fervez l’une & l’autre gar=« 
nie de perfñl verd. 

Brochet-roulé à la fauffe hachée. 

Quandil eft écaillé , ôtez-en les arêtes : après 
Pavoir ouvert le plus que vous pourez , coupez- 
le en deux , étendez deffus une farce faite avec 
de la carpe, un morceau de beurre > perfil , ci- 
boules , cha pignons hachés , quelques jaunes 
d'œufs pour liaifon & bon affaifonnement ; rou= 
lez enfuite vos moitiés de Brochet , ficelez-les, 
pannez-les côtés, & faites cuire dans une braif@ 
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maigre. Quand le Brochet eft cuit , fervez-le 
avec un fauffe hachée ( voyez au mot faufle la 
maniere de la faire. ) 

Brochet a la faufle hachée. 

Coupez-le par filets , faites-le cuire comme 
on l’a dit à l'Article du Brochet à la faufle aux 
capres , & fervez avec une fauffe hachée. 

Brochet en falade. 

Prenez un Brochet de defferte frit, ou cuit 
au court-boüillon , ôtez les peaux & le coupez 
par filets. Arrangez-les dans un plat avec perfil , 
ciboules hachées, culs d’Artichaux cuits, fi vous 
enavez ; fervez avec huile & vinaigre , {el & 
gros poivre. 

Brochets en Vives, avec une fauffe a l'Efpagnole. 

Coupez-leur la tête comme à des Vives , fai- 
tes-les mariner avec fel, poivre , huile, Faites- 
les grilier enfüuite après les avoir écaillés & cife= 
lés des deux côtés. Servez avec une fauffe à l'E(- 
pagnole ( voyez au mot faufJe la maniere de la 
faire ) ; y 
Brochet en filets frits. è 

Habiflez votre Brochet & l’écaillez, coupez- 
le par tronçons & en faites des filets, puis met- 
tez-les mariner , trempez-les enfuite dans une 
pite claire , ou les poudrez feulement de farine. 
Faites les frire au beurre affiné , & les fervez gar- 
nis de perfil frit, 

Brochets en filets frits à la fauffe blanche. 

Vos filets préparés, comme on vient de le 
dire , vous y pouvez faire une fauffe blanche qui 
eft une liaifon de Brochet avec une mie de pain 
pilée que vous pañfez à l’étamine après l'avoir fait 
boüillir dans une cafflerole deux ou trois tours 
avec un peu de boiïtllon, ou coulisde poifflon ; 
faites mitonner vos filets dans :cette faufle bien 
affaifonnée de champignons, fel, poivre, fines 
herbes en paquet , & fervez. 


ie BR O ER O. 
Brochet à la Polonoile. ‘4 
Une heure avant que de fervir votre Brochet 
écaillez-le de façon qu’il foit bien blanc, fen- 
dez-le en deux , effuyez-le bien , coupez -leen- 
fuite en morceaux longs de quatre pouces. Ar- 
rangez vos morceaux fur latable, couvrez-lés 
de fel; mettez de l’eau fur le feu , fecoüez bien 
le fel de deffus vosmorceaux de Brochet , arran: 
gez-les dans votre cafferole avec une pincée de 
fleurs de mufcade, des racines de perfil en filersh 
& des champignons hachés, Mettez votre caffero= 
le fur un feu bien allumé, moüillez-la d’eau bol 
Jante, laiffez - la fur le feu jufqu’à ce qu’elle foît 
prefque toute diminuée. Alors mettez-y du beur- 
re gros comme Île poing en petits morceaux, & 
ui donnez du goût , s’il n’en a pas affez ; dref 
fez votre Brochet par morceaux dans un plat, 
les racines par - deffus avec la faufe, & fervez 
Chaudement pour Entrée. + 
Brochet à la Polonoife, au fafran, 
Voire Brochet nettoyé , coupé par mor 
ceaux, & falé comme on vient de Île dire , met 
tez-le dans une caflerole avec des racines de 
perfil, & des. fleurs de mufcade, Mettez-le cui 
re dela même façon avec un morceau de beur 
re ; coupez par tranches des oignons, faites-les 
bien cuire avec de l’eau dans une cafferole ; paf 
fez -les enfüuite à l’étamine ; qu’ils foient bien 
épais comme du coulis. Votre Brochet étant di- 
minué fufifamment, mettez-y du coulis d’oi 
guons tant que vous jugerez à propos ; pre= 
nez environ le tiers d’une cuilier à caffé de fa= 
fran tout pilé, mettez-le dans ce que vous vous 
drez pour le bien détremper ; mettez enfuite 
dans votre. Brochet , jufqu’à ce qu’il ait belle 
couleur. Que tout cela foit d’un bon goût, dref£ 
{ez votre Brochet dans un plat & fervez chaudes 
ment, pour Entrée, | 
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* On fait bien entrer le Brochet dans les mate- 
Totes. Enfin il fe met en Pâtés, en Fourtes, en 
Terrines ; en Potages , & en Ragoûts. 
Päté de Brochet. : 

Coupez votre Brochet en filets longs comme 
le doigt , faites-les blanchir, affaifonnez-les de 
bon goût, patlez-les au beurre ayec champi- 
gnons , truffes, pointes d’afperges , laitances de 
Carpes. | 

Faites outre cela, un bon godiveau de chair 

de Carpes ou d’Anguilles bien affaifonné , & lié 
avec mie de pain trempée dans du boüillon ; gar- 
niflez-en le tour de votre pâté, & une liaifon de 
jus de citron en fervant. | 
C Autre façon. 
… Votre Brochet bien vuidé & bien écaillé , pi- 
quez-le de lardons d’Anguille & d’Anchois, fat- 
tes une farce d’un morceau de chair de Carpe , 
truffes & champignons perfil , ciboules ; affat- 
Æonnez de fel, poivre ; fines herbes , fires épi- 
£es & bon beurre frais. Hachez bien Île tout en- 
femble , metrez-y deux jaunes d'œufs crus , & 
farciflez-en le corps de votre Brochet. Faites 
une abaïfle, garniflez-en le fond de bon beurre 
frais, fel, poivre, fines herbes, fines épices 
pour affaifonnement. Coupez, votre Brochet par 
moitié, mettez-le fur l’abaifle , même affaifon- 
nement par-deflus , ayec un bouquét ; couvrez- 
Le de bon beurre frais, & enfuite de fon abaifle 
dorée d’un œuf, & faites cuire au four. | 

. Quand il eft cuit, dégraiffez -le bien , & jet- 
tez dedans un ragoût de queues d’Ecrevifles, de 
Jaitances , de champignons, de truffes; que le 
coulis foit ample ; recouvrez, & fervez chaude- 
ment pour Entrée. | 
à +. Tourte de Brochet. | 
+ Mettez-le parfilets avec champignons, morik- 
les & truftes hachés au fond d’une abaiffe aveg 
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fel, poivre , perfil & morceau de champignons 
ou bien defoffez vos poiffons ; ôtez-les arêtes & 
les têres que vous ferez frire pour garnir. Quand 
votre tourte eft cuite , fervez. 

Autres. 

Defoffez vos Brochets par le dos, coupez-les 
en filets de la longueur du doigt, faites-les blans 
chir dans de l’eau tiede & un pêu de verjus , paf 
fez-les enfuite à la caflerole avec bon beurre 4" 
champignons, truffes, pointes d’afperges, lai= 
sances de Carpes & un morceau de citron ef 
cuifant, Affaifonnez le tout de fel, poivre, clous! 
mufcade, ciboule & fines herbes; étant cuit, fais 
tes un petit godiveau de chair de Carpe ou d’Ansi 
guille bien affaifonné,& lié avec de la mie de pain 
trempé dans du boüillon de poiflon , ou purée 
tlaire. 

Dreffez une abaïfle de pâte fine dansune tour 
üere ; garniflez le fond de votre godiveau , vo" 
tre ragoüt de Brochet par-deflus. Couvrez d'u 
ne pareille abaïfe, faites cuire à petit feu , & 
fervez chaudement pour Entrée , avec jus de 
citron, de 

Tourte de fotes de Brochet. Ç 

Faites blanchir dans l’eau des foies de Brochets 
& quand ils feront bien blanchis, mettez - les 
dans l’eau froide, Prenez champignons, truffes. 
& moufferons ; mettez la groffeur de deux noix 
de beurre dans une caflerole {ur un fourneau 
quand il fera fondu , mettez-y une pincée de far 
rine & remuez touiours. Quand il fera roux, 
mettez- y les champignons;truffes & moufferons, 
faites faire feptou huit tours, & affaifonnez de 
fel, poivre & un bouquet; étant paflés,moüillez- 
les d’un bon boüiilon de poiffon,& les laiflez mis” 
tonner. Ayez foin de les bien dégraiffer & écu- 
mer, étant diminuées à propos , mettez - y les 
foies de Brochet ; laiffez les achever de mitons 
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fer ; achevez de lier avec un coulis d'Ecrevifles 
ou autres , ou bien avec une liaifon d’un jaune 
d'œuf & crème. Laiflez enfuite refroidir votre 
ragqut , foncez une tourtiere d’une pâte feüil- 
lerée , vuidez-y le ragoût de foies de Brochet ; 
couvrez d’une abailie de la mème pâte , faites 
une bordure dorée d’un œuf battu ; mettez cui- 
re au four ou fous un couvercle. Votre Tourte 
Étant cuite, dreffez-la dans un plat, ôtez-en le 
couvercle, mettez-y un peu de coulis clair d'E- 
crevifles , recouvrez & fervez chaudement, 

: Ragoët de foies de Brochets, en maigre, 

Prenez des foies de Brochets, ôtez - en l’a 
mer , faites les blanchir dans de l’eau , mettez- 
les enfuite dans l’eau froide; mettez un peu de 
beurre dans une cafferole , tant {oit peu de fari- 
ne, faites-le rouflir, champisnons , truffes cou- 
pés par tranches & moufferons ; pañlez le tout 
enfemble, moüiilez-le d’un peu de boüillon de 
poiflon , mettez-y un bouquet, fel, poivre, & 
laiffer mitonner à petit feu. Mettez- y les foies. 
Que leragoût, foit d’un bon goût, qu'il ait un 
peu de pointe ; dreffez dans un plat & fervez 
chaudement pour Entremets. 

Terrine de Broches @ d’Anguille en maïgre. 

. Voyez au mot Anguille l’article , Terrine 
d'Anguille & de Brocher. | 
| Potage de Brochets aux Huîtres. 

Vuidez un Brochet , coupez-le par la moitié ; 
faites le griller à petit feu, pelez-le enfuite & 
le mettez dans une cafferole avec un demi-fetier 
de vin blanc & un peu de souillon de poiffon ; 
affaifonnez de fel , poivre , fines herbes , & fines 
épices , une tranche de citron verd, un oignon, 
perfil, & ciboules, un morceau de beurre ma- 
nié dans la farine. Faites cuire le tout enfem- 


nie, , :. 
Prenez des Huitres écaillées la quantité qu'il 
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en faut, mettez-les dans une caflerole , faites. 
leur faire trois ou quatre tours fur le feu, net 
toyez-les enfuite une à une & les mettez fur une 
afñette, Paflez de petits champignons & quel*t 
ques tranches detruffes dans une caflerole aveé 
un peu de beurre & bouquet de perfl, moüillez 
lés d’un boüillon de poiffon & laiffez mitonnef 
à petit feu. : # 
Faites un coulis de cette maniere; prenez deux“ 
ou trois troncons d’Anguille que vous pañfez dans 
une çafflerole avec un peu de beurre. Pelez une 
douzaine d'amandes douces & les pilez dans un 
mortier, mettez-y l’Anguille qui eft rouflie avec 
les coquilles d'une douzaine d’Ecrevifles & trois 
ou quatre. jaunes d'œuf, pilez bien. le tout ent 


femble. Fa 
Prenez un oignon coupé par tranches, quel 
ques morceaux de carote & panais, paflez -1es 
dans une caflerole, avec un peu de beurre 
Quand ils feront roux. , d’une belle couleurs 
mouillez les d’un boüiilon de poiffon & y niet: 
tez de petites croûtes de pain avec des champi= 
gnons coupés par tranches, un peu de perfil, & 
une ciboule entiere, quelques clous , & tant foitw 
peu dé baflic; faites mitonner le tout enfem- 
bie. | 
Etant cuit, tirez le coulis qui eft dans Lemon 
tier , délayez-le dans la caflerole, & l'ayant paf 
fé dans une étamine vuidez-le dans une terrine. 
… Leragoût de champignons étant cuit dégraifu 
fez-le bien, mettez-y les huitres, faites-leur fairê 
trois ou quatre tours fur le fourneau , fans les 
laiffer boiullir. Liez le ragoût avec votre cous 
lis: Mitonnez des croûtes de boüillon de poife 
. fon dans le platoù vous voulez fervir votre po= 
tage. Dreffez proprement le Brochet deflus 
garniflez le potage d’un cordon d’'Huîtres , jet 


tez le coulis. par-deflus & fervez chaudement,. 
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»", Potage de Brochet aux Choux: 
Faites cuire le Brochet, comme onwvient de . 
le dire ; coupez par la moitié des choux pom- 
més , lavez-les bien , faites-les blanchir dans 
l'eau bouillante ; mettez-les erfuite dans l’eau 
froide , preflez-les bien, faites-en deux ou trois 
paquets ficelés. Empotez-les dans une marmite 
avec du bouillon de Poiflon, & prenez tout le 
gras ; mettez-y un paquet de carotes ou de pa 
fais , un de racines de perfil, & une demi- 
douzaine d'oignons ; affaionnez de fel & d’un 
oignon piqué, & les metiez cuire, Etant cuit, 
que votre bouillon foit d’un bon goût ; miton- 
nez-en des croûtes dans le plat où vous voulez 
fervir votre Potage; dreflez proprement votre 
Broctet deflus, garniflez le Potage d’une bor- 
dure de choux , & le mouillez de même boiil- 
lon & {ervez chaudement, 
‘8 Potage de Brochets aux navets. 
* Faites cuire votre Brochet , comme on vient 
de le dire ; coupez des navets en dés ou en longs; 
farinez-les , faites-les rouflir dans du beurre 
raffiné. Etant bien roux, tirez-les , laiffez-les 
égoutter ; mettez-les dans une petite marmite» 
avec du bouillon de Poiffon , & iaiffez cuire, 

Mitonnez des croûtes dans le plat où vous 
voulez fervir le Potage de botillon de Poiffon 3. 
dreflez enfuite le Brochet deffus bien proprement; 
‘garniflez le potage d’un cordon de navets ; que 
ce bouillon où ont cuit les navets foit d’un bon 
_ goût ; jettez-le par deflus ; & fervez chau- 
ment. 
. Voyez au commencement de cet article , & 
fous les articles Ragot, Paté , les effets que 
peut produire le Brochet différemment déguifé. 
 BROCHETON , Luciolus, diminutit , des. 
Brochets, Il #apprète comme le Brochet, 
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BROQUES, chez les Italiens Brocolis. Ce 
font des re;ettons du chou verd à grandes feüilles, 
qu'il pouffe lorifqu’on l’a dépouiillé de fes teüilless 
Els font plus fains que le chou; on en fait ufage 
principalement pendant le carême , où ils fe 
mangent à la purée & en Entremets , quelque- 
fois aufli tous crus en falade ; on en fait auf 
des Potages en maigre. 
Potage de Brocolis en maîgre. 
Vos brocolis bien épluchés , jett:z-les dans de 
l'eau fraiche , & ies faites blanchir ; empotéz-les 
enfuite dans une petite marmite avec une cuil- 
lerée de jus d'oignons, & une cuillerée de boüil-" 
Jon de fanté. Quand ils font cuits , mitonnez 
des croûtes d'un bouillon de fanté clair: que ce 
Potage foit d’un bon goût , ainf que le bouillon” 
où les brocolis ont cuit ; mettez-y une cuillerée 
de coulis de racires, ( Voyez à l’article Racine, 
la maniere de le faire. ) Garniflez le potage d’un 
cordon de brocolis, mettez un petit pain au 
milieu , & jettez par deffus le bouillon où ont 
cuits les Brocolis , & fervez. à 
BRUSSOLES. Prenez de la viande en tran= 
ches , battez-les un peu avec le dos d’un cou- 
teau ; mettez-les dans une cafferole avec plu-" 
fieurs bardes de lard rangées deffous ; poudrez- 
les de perfil & ciboules hachés & épices;continuez 
de faire un lit de femblable affaifonnement, & 
un lit de tranches de viande jufqu’à la fin que 
vous les couvrez bien de bardes de lard ; mettez- 
les cuire à la braife, feu deffous & deffus ayant 
bien couvert la caflerole. | 
Quand elles font cuites , faites un coulis de 
carcaffes de perdrix,le tout bien désraiffé mettez 
ces tranches dans un plat, & le coulis par def- 
fus : ce font des bruffoles ou burfoles à la braife, 
& qu'on fert pourEntrées, 
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Autre façon. 
On peut encore les farcir d’un bon godiveau 
haché & bien pilé dans un mortier avec fines 
herbes , jaunes d'œufs , crême & aflaifonnemens 
ordinaires , mettant cette farce dans des frican- 
deaux bien larges | qu’on envelope de bardes 
e lard, & on les fait cuire au four dans une 
tourtiere ; étant cuits , vous y faites un ragoût 
que Vous jettez par deflus , compofé de trufles , 
moufferons , & un coulis de veau pour liaifon. 
| Voyez aux mots Ragoñts & Farces, les effets 
que peuvent produire les Bruffoles, 
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C ÀFFE”, Sorbitio fabagina, vulgo caffeum, 
N— L'arbre qui le produit eft un petit arbrilfeau 
fort bas , qui porte des fleurs odorantes. Ses 
feuilles ont environ cinq pouces de long fur deux 
de larges’ dans le milieu, & font terminées en 
pointes. Les fleurs naiffent des aifflelles des 
uilles » & font remplacées par desbaies, dont 
chacune renferme deux femences ovales, en- 
velopées d’une peau fort mince, arrondie d’un 
côté, & applaties de l’autre, avec une petite raï- 
mure qui les traver{e dans leur longueur. | 
, On nous apporte en France du Café de l’Ara- 
bie,fous le nom de caffé du Levant, dont l'efpece 
eft beaucoup plus petite que toutes les autres ; 
& de Java par la voie de Hollande, beaucoup 
plus gros & plus blanchâtre , & que l’on vend 
fous le nom de Café de java ou d Orient. On 
mous En apporte encore de l’Amérique fous le 
nom de Café de Surinam, dont les baies font 
de groffeur différente , & de couleur verditre, 
Il nous en vient aufli de l’Ifle de Bourbon en 
Afrique , fous le nom de Café de Bourbon, 
| Le Caffé de la meilleure qualité doit être choif& 
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nouveau, verdâtre, de moyenne groffeur ; fé 
fentant point le moifi , mais le foin, d’un goût. 
d’herbe agréable , compacte & quelque peutranfs 
parent. | | 4 
On prépare aujourd’hui dans prefque toutes 
Tes parties du monde avec les baies de caffé rô=« 
ties & mifés en infufon ; une liqueur connuë 
ous le nom de Cuffé. | | 2. 
La maniere de préparer cette boïiflon, eft dif=" 
férente chez différens peuples. A 
Suivant l’analife chimique , & Les expériences“ 
faites fur les baies de caffé rôties, on peut ad 
* mettre dans linfufion ou déco&ion du café“ 
dont on fe fert pour l'ordinaire, un extrait gom-« 
meux impugné de parties huileutes , fixes 8 
volatiles , fenfible à la vue .& au goût, qui fe 
dégagent des baïes que l’on a fait rôtir, & qué 
fe mélent avec l’eau. | 
Il s'enfuit donc que le Café tient de la verti 
délayante de l’eau chaude ; qu'il pofféde les 
qualités émollientes & modérément nourriffantesn 
des fubftances farineufes & huileufes : qu’efl 
‘conféquence de fon principe volatil , il contient 
des parties qui siguillonnent les fibres ; & ré» 
veillent les efprits animaux ; que fon principé 
“huileux, & fon principe falin joints enfemble ; 
agiflent en qualité de favon naturel , & que l’eau, 
‘qui en eft une fois impugnée , fe méle avec J@ 
malle du fang, & agit par fa qualité réfolutivem 
& déterfive, Ê 
Les autres vertus du caffé dépendent des dif. 
férentes fubftances que chaque perfonne y ajoute. 
fuivant fon goût. ER 
On peut done affurer que Le café donne de 
* Fativité, & bannit le fommeil , qu’il défaiteten 
& appaife la chaleur extraordinaire qui accome\ 
‘pagne la fiévre & l’indigeftion; & que dans les 
maux de têtes qui naïflent des congeftions .d&" 
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ang dans cette partie, il contribuë à détourner 
les humeurs vers les parties inférieures. 

Le Caffé ef falutaire à ceux qui font d’untem- 
pérament mélancolique, qui-{e nourriffent d’ali- 
mens grofliers & vifqueux , & qui ne boivent 
‘point de vin. La maniere dont les Turcs vivent 
en eft une preuve fenfible ; car quoiqu'ils vivent 

de légumes , de fruits, de lait , de pain mal 
cuit & fans levain, ils font rarement afligés de 
maladies d’eftomac , dit M. le Febvre. Cette 
liqueur leur eft encore néceffaire à caufe du, 
fréquent ufage qu'ils font des Opiats &,des Nar- 
cotiques: 

Le Caffé que lon prend une heure après le dis 

mer , eft encore bon pour ceux qui font fujets 
aux maux detète, & qui ont l’effomac affaibli 
par de longues méditations. Il eft encore très- 
‘bon pour le mal detète que caufe l’ivreffe, 

L'ufage journalier du Caffé paroït convenir 
davantage à ceux qui font d’un tempérament 
phlesmatique , qu'aux perfonnes colériques , 
maigres, exténués, & dont le fang circule trop 
vite. Si ces dernieres ont leur fanté à cœur,elles 
le prendront foible , coupé avec du lait, & 
‘avec un peu ée pain rôti : 1} eft même bon de 
boire un verre d’eau froide auparavant. 

L'eftomac fe trouve par là fortifié contre Îes 
qualités affoibliffantes de l’eau chaude ; la di- 
geftion des alimens qu’on a pris fe fait plus fa- 
* cilement , & le ventre conferve fa liberté, 

L’ufage immodéré du Café eft extrémement 
préjudiciable, furtout aux perfonnes foibles , 
ou qui ont le fyftême nerveux trop prompt à 
s’émouvoir ; mais l'abus que Von fait d'une 
chofe , ne doit point en détruire l’ufage. 

M. Andry dans fon traité des Alimens de ca- 
rème , enfeigne la maniere de préparer un Café 
préférable à celui que l'on prend ordinairement 
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11 eft d’un goût & d’une odeur plus agréable ; #: 
eft ami de la tête & de l’eftomac ,il difipe les 
crudités , il corrige l’acrimonie des humeurs 
& guérit la toux ,la plus obflinée, la voici. 
Prenez du Caffé cru dépoiillé de fa coques 
une dragme ; faites - le boui:lir dans huit onces., 
d’eau commune pendant un demi quart d'heure, 
vous aurez une liqueur couleur de citton. Laiffez=…, 
la repofer , & buvez-la avec un peu de fucre. =, 
On ne fera point fiché de trouver ici les ré= 
flexions de M. Andry, fur la narure & les pro- 
priétés di Café. La préparation qu’on donne 
Au Caffé par Ja force du feu, en change , dit il 
confidérablement la nature. Ce fruit contient 
des principesyolatils y & des principes fixes 1n- 
timément ums enfemble, par le moyen d’un 1 


phlegme groflier & vifqueux qui les lie; mais 


le feu réfout & confume ce phleome : enforte 
que les principes volatils, dégagés de leurs 
liens , font plus en état de fe déveloper dans 
Peftomac & de communiquer enfuite au fang 
leur activité; ce qui eft caufe que le Café chafle 
le fommeil , remédie aux affe&ions foporeufes ," 
facilite la refpiration , & provoque les urines. M 
De plus les fels âcres & adufles qu’il contient 
quand il eft ainfi préparé, & qui s'y trouvent 
alors en très-grande quantité , font autant de 
particules irritantes, qui étant toutes dans ne 
grand mouvement , agacent les organes, &" 
Ouvrant par ce moyen les conduits du cerveau s 
procurent aux efprits animaux un cours libre 
& aifé , qui fait qu’on peut fe pañler plus long-" 
tems de dormir. : 
Ces mêmes corpufcules s’infinuant dans les 
branches des poumons , les délivrent des ma- 
tieres groffierès , dont elles fe trouvent quelque- 
fois embarraflées , ce qui facilite la refpiration. 
Enfin comme le propre des amers eft de ré= 


ne 
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| foudre, il arrive qu’une partie du fang fe tourne 
ren férofité ; & qu'après s'être filtré dans les 
reins , elle tombe dans la veffie , Ce qui fait 
qu'on urine plus abondamment , & qu'on fe 
guérit ou fe garantit par-là de quantité d’obf- 
tructions. | 
Mais fi l’on confidére la caufe de tous ces bons 
efiets,on verra que le Caffé n’eft pas une boifloss : 
dont on puifle faire excès impunément, puifqu'ik 
eit impofible , lorfquw’on en prend trop, qu'il 
ne diflipe les efprits à force de les agiter , qu'il 
n'épaifliffe le fang à force d'en féparer là partie 
Hreufe , & enfin qu'il ne relâche ou engourdiffe 
les organes, à force de les agacer. 
… D'ailleurs le Cafté devenu extrêmement pos 
feux & alcalin par l'aétion violente & immé- 
diate du feu, qui en a, pour ainf dire, criblé 
tontes les parties, eft capable d’abforber à ia 
Jongue, les fels & les foufres les plus intimes du 
fang , & de les entraîner ainfi par les urines. Le 
moindre de ces accidens eft capable de ruiner le 
tempérament le plus robufte ; auffi remarque 
ton Que ceux qui font excès de Caffé, jouiflent 
rarement d’une fanté parfaite, 

Les effets falutaires que le Café modérément 
pris , a coutume de produire par fes parties ac- 
tives , font voir qu’il doit principalement con- 
Venir en carême ; à caule de la qualité des nour- 
ritures dont on ufe alors, qui pour la plupart 
font froides & aqueufes, Auf remarque-t-or 
qu'il fait beaucoup de bien après qu’on a mangé 
du poiffon , pourvû toutefois que ce poiflon ne 
foit point trop affaifonné , & qu'on ne boive 
point le vin trop pur ; car alors le Caffé ne peut 
faire que du tort ,enfe joignant à des fucs déja 
trop vifs , dont l’a&tion demanderoit plutôt d’être 
ralentie qu’excitée, 
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HE Créme de Caffé. D 
Prenez ce qu'il en faut pour quatre bonnes 
tafles ; faites-le bouillir dans une caffetiere avec” 
de l’eau. Repofé , tirez-le au clair ; mettez-le 
enfuite avec une chopine de crême & un quarts 
teron de fucre ; faites-le bouillir & réduireià 
moitié, délayez-y quatre Jaunés d'œufs & plein 
une cuiller à caffé de farine ; paffez votre crèmes 1 
au tamis, & la faites cuire au bain-marie. 
Cette crême eft auffi faine qu’agréable. 
Autre façons qi 
Prenez une pinte de crème, mettez” la dans 
une cafferole avec un morceau de fucre & deux 
euillerées à bouche de Café en poudre ; faites 
boiïillir letout , & l'ôtez. enfuite de deffus le feuem 
Prenez enfuite_ deux outrois gifiers de vas 4 
laille, ouvrez-les , prenez & hachez la peau;. 
imettez-la enfuite dans un gobelet avec un VErte" 
de votre crême à Café, auprès du feu ou fur la 
cendrechaude;étant pris,mettez-le dans votre crê. 
me de Caffé, & patlez-le promptement pat l'éta= 
mine; mettez votre plat fur de la cendre chaude, 
couvrez votre crême d'unautre platavec du feu 
deffus. Quand elle ef prife, mettez-la dans uf 
lieu frais, & la fervez pour Entremets quand 
vous voudrez. hi 
Vous pouvez auf la fervir à la glace. ve 
CAILLE, Coturnix. C’eft un petit oifeau 
un peu plus gros qu'une Grive; elle a un affez, 
beau plumage, & un ramage peu agréable ; elle 
yit ordinairement de millet , derblé & d’autres. 
grains. ais A 
Quelques Auteurs ont regardé la caille coms, 
me un fort mauvais alimentielle n’efl cependant 
pas auffi pernicieufe qu'ils nous le veulent faire 
-eroire , & on la fert fur les meilleures tables: 
Elle eft quelquefois un peu difficile à digérer» 
& cela parce qu'étant fort grañle , fes parties 
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graiffeufes {e figent & pefent fur leflomac ; mais 
quand on en ufe avec modération » On ne s’ap- 
perçoit gueres de ce petit inconvénient, 
 . Elle doit être choifie jeune , tendre , graffe & 
bien nourrie. 

Elle convient en tout tems ; à toute forte 


d'îige & de tempérament , pourvû qu’on en ufe 
avec modération. 

x On apprête les cailles de bien des façons : 
Moici les plus ordinaires, 

M" Cuilles à la broche. 

Vuidez & faites refaire vos Caïlles fut de a 
braife , -envelopez-les de feuilles de vigne bar- 
dées de lard ; faites-les rôrir | & fervez avec 
un jus d'orange fi vous voulez. 
| Cailles à la braie. | 3 
Vos Cailles bien vuidées & retrouffées propre: 
ment ,; mettez dans leur corps une bonne farce 
faite avec blanc de chapon,moëlle de bœuf affaia 
fonnée de {el , mufcade , poivre & jaunes d'œufs 
€rus; garniflez le fond d’une marmite de bardes 
de lard & de tranches de bœuf battues ; arran- 
gez-y vos caiiles farcies , & y mettez un mor 
ceau de jambon cru & haché , affaifonné de 
fl, poivre, & un bouquet de fines herbes 3 
Couvrez de même vos Cailles de bardes de lard 
& de tranches de bœuf » Couvrez bien votre 
marmite , & faites cuire feu deflus & deflous. 
=, Faites un ragoût de ris d Agneau ou de ris de 
Veau paffé au blanc, avec champigñons , truffes 
& crêtes; mettez-y vos Cailles, un peu avant 
de les fervir ; liez avec un bon coulis blanc » 
Qu bien avec de la crême & quelques jaunes 
d'œufs , & fervez, : 

Si vous voulez les fervir au roux s Vous 
mOtillez le ragoût de jus, & le liez d’un Bon 
Æoulis de veau & de jambon, fi vous n’en avez 
point de perdrix, Vous retirez vos. Cailles dé 
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votre ragoût , vous les rangez dans un plat3k 
jettez votre ragoût par deflus , & fervez chane 


dement,. 


Cailles en ragor. | 
Fendez vos Cailles en deux fans les féparer ," | 
 paffez-les à la cafferole avec lard , fel, poivre ,« 
fines herbes en bouquet, troïs ou quatre cham- 
pignons , un peu de bouillon gras & farinew 
frite ; laiflez cuire le tout ébucemeht, étant” 
cuit , & avant que de le fervir, nourriffez ce 
ragoût d’un bon jus de Mouton en fervant pour" 
Entrée. 

Autre façon de Caille en fricaflée. 

Pañlez vos Cailles dans la caflerole avec un” 
peu de lard fondu & leur garniture ; fçavoir’,# 
champignons , truffes, morilles , mouflerons, 
avec une tranche de Jambon battue dedans ; af 4 
faifonnez de fel » poivre, clous & bouquet de. 
fines herbes ; fi vous n'aviez point de coulis ,4 
vous mettriez un peu de farine, vous Jui feriez 
faire deux ou trois tours, & les moüilleriez d’un 
bon jus, & y ajouteriez un verre de vin des 
Champagne, & les feriez mitonner à petit feu. 
Ayez foin de les bien dégraifer. 

tirure ‘elles font prefque cuites, vous les liez \ 
d’un bon coulis quand vous êtes prêt à les fers 
vir; fi vous n'en avez point, vous les liez d’unem 
liaifon faite avec deux ov trois jaunes d'œufs dé 
layés avec un peu de jus ou de verjus , & les fer-w 
vez chaudement. " 

Caïlles aux choux ou au coulis de lentilles. 

On fert aufli les Cailles aux choux garnies dem 
petit lard, ou au coulis de lentilles comme les. 
Perdrix. Voyez à à l’article Perdrix. 

Caïlles à la poële. 

Fendez vos Caities un peu fur le dos, Gitell 
une farce avce du lard ratiffé & un peu de jam=i 
bon, une truffe, quelques foies gras, un ne. 


œuf. 
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œuf cru, le tout haché enfemble , pilé & afai- 
 fonné de fel , poivre , mufcade & fines herbes 3 
farciffez-en vos cailles , mettez au fond d’une 
cafferole des bardes de lard, rangez vos cailles 
deflus , l’eflomac en deffous avec fel , poivre & 
fines herbes deflus & deffous ; couvrez-les de 
tranches de veau , & de jambon, & de bardes 
de lard ; fermez enfuite votre cafferole avec une 
aïîhette , enforte qu'elle touche la viande ; met- 
tez un linge autour de lPaflierte , & une autre 
couverture par deflus. Faites füer fur des cendres 
‘chaudes votre cafferole pendant deux heures , & 
un moment avant de fervir otez les tranches 
de veau, de jambon & de lard. Finiffez vos 
cailles fur le fourneau , & quand elles ont pris 
belle couleur, & que le jus eft attaché à la caf- 
férole, tirez les cailles, arrangez-les fur un plat, 
Ôtez la graifle qui eft dans la cafferole, moüillez 
ce qui eft attaché de bouillon & de jus, autant 
de l'un que de l’autre pour le détacher ; mettez- 
y un peu de poivre concaflfé & un jus de citfon; 
pañlez ce jus au tamis , jettez-le fur vos cailles , 
& fervez chaudement. 

: Les Pigeons , les Poulets & les Perdraux, fe 


Le - 
font de la même maniere. 


È Cailles à la cendre aux Ecreviffes. 

… Flambez vos Cailles , vuidez-ies, laiffez-leur 
les pates, & Gtez les ergois, vuidez-les par 
la poche. & les refaires légérement ; foncez 
une Cafferole de tranches de veau & de jambon, 
pañlez des truffes & des champignons hachés 
dans du lard fondu ; mettez-les fur ie veau , & 
arrangez Îles cailles defius, l’eftomac en deffous; 
Imettez-y autant d'écrevifles que de cailles, 
après les avoir pañlés dans du fard fondu , &. 
les arrangez entre les cailles; couvrez de bardes 
de lard, & faites cuire à la braife. Une heure 
après. Ôtez les écrevifles, & jailez les cailles. 
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Quand elles font cuites, vous les dépraiffez a" 
les finiflez comme Les Pigeons à la pcéle; quand 
elles font dégraiffées, vous remettez chaufter les 
écreviffes dans la fauffe , après leur avoir ôtém 
les petites pates, puis vous férvez avec un jus 


| 
| 
de citron. 4 
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Caîlles au gratin. 

Prenez fix où huit Cailles, après les avoir 
plumées & vuidées , faites-les refaire dans de la 
graifle ; foncez une caflerole de tranches de veau w 
& de jambon , mettez vos cailles deffus avec 
perfl, ciboules , champignons, le tout haché, 
aflez dans du lard ‘ondu; couvrez de bardest# 
de lard, & faites cuire fur la cendre chaude.# 
Quand elles font cuites’, retirez-les & dégraiffez 
ce qui refte dans la cafferole où elles ont cuit ,l 
& mouillez d'un coulis clair ; faites faire un 
beüllon pour mieux dégraiffer, & paflez au ta-W 
miss Dretfez les cailles fur le plat où vous au- 
vez fait le gratin , & fervez deflus la fauffe où 
elle#ont cuit avecun jus de citron. A 
Le gratin fe fait en prenant deux foies de. 
volailles que vous hachez avec perfil, ciboules,« 
champignons , {el , poivre , lard rapé, & deuxw 
jaunes d'œufs pour haifon. Vous étendez cette 
farce fur le plat que vous devez fervir, &| las 
faites attacher fur un très-petit feu ; vous égout- 
£ez bien la graiffe , & fervez deflus les cailles. 
Cuilles au laurier. b 

Prenez huit Cailles , flambez-les , vuidez-les,n 
farciflez les d’une farce faite avec leurs foies ,M 
lard rapé, perfil, ciboules, champignons bass 
chés , afaifonnez de fel , poivre , & liez de deux 
deux jaunes d'œufs ; coufez vos caïlles quand» 
elles feront farcies , faites-les refaire dans de lat 
graïlle , & les faites cuire à la broche envelo-" 
p<es de berdes de lard & de feuilles de papier, 
Prenez enfuite huit feuilles de laurier , faites-" 
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es blanchir ; mettez-les dans une effence , faites 
un bouillon, & fervez deflus les cailles. 
Caïllereaux au falpicon. 

* Prenez fix cailleteaux , flambez-les , refaites- 
fes fur un fourneau , laiffez-leur les pates en 
entier ; foncez une caflerole de tranches de 
veau & de jambon avec leger affaifonnement , 
'mettez-y du lard fondu ; arrangez enfoite vos 
cailleteaux deflus , l'eflomac en deflus ; COUVrEz 
de bardes de lard, & faites cuire à la braife à 
très-petit feu, Quand ils font cuits , dreffez.. 
les fur un plat, après, les avoir bien efluyés de 
leur graifle, & fervez en falpicon par dellus. . 

+ Pour faire le falpicon , prenez des cham- 
pignons , des ris de veau blanchis que vous 
Coupez en petits dés & un bouquet ; vous pañlez 
le tout avec un morceau de beurre , une tranche . 
de jambon ; moüillez-les de bon botillon . 
faiteb-les cuire & les dégraiffez. Quand le fal- 
picon eft prefque cuit , ajoutez-y du coulis à 
quelques morceaux d’artichaux cuits , de petits 
œufs blanchis , coupez en dés les artichaux. 

Quand tout eft cuit, & de bon goût, vous 
frvez deflus les cailleteaux. 

: Cailles en compôte. 

Habillez cinq caïlles , trouflez les pates dans 
Je corps , paffez une brochette pour les tenir en 
état , faites-les revenir un peu dans une caferole 
avec du beurre ; retirez-lès enfuite & les pañlez 
fur le feu avec un ris de veau blanchi coupé en 
quatre , des truffes , champignons , une tranche 
de jambon, un morceau de beurre, un bouquet 
de toutes fortes de fines herbes , mettez -y une 
pincée de farine moüillée avec du bouillon , un 
peu de rédu@ion , un verre de vin de Cham 
pagne ; faites cuire le tout enfemble à petit feux 
dégraiffez le ragoût. Quand les cailles font 
cuites , mettéz-y un peu de coulis , ôtez Je jam= 
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bon & le bouquet ; preffez un jus de citron dan$ 
la fauffe , dreflez les caïlles dans le milieu & la 
garniture autour. f EE tal 
Poupeton de Caïlles. | 

Prenez de lacuiffe de Veau, moëlle de Bœuf,w 
Hard blanchi, le tout bien haché avec cham-" 
jgnons , ciboules , perfil, mie de pain trempéew 
dans du jus, & deux œufs crus. Cela fait , for-w 
mez votre poupeton , c'éft-à-dire, prenez s 
une tourtiere , garniflez le fond de bardes de“ 
lard , & par deffus mettez votre hachis , puis VOS" 
gailles pañfées au roux auparavant ; couvréz-les 
enfuite du refte de votre hachis , couvrez votre 
tourtiere , mettez feu deffus & deflous & les laif 
er cuire. Votre poupeton étant éuit , vous le 
tirez adroitement fans Île crever ,le renverfant 
dans un plat {ens deffus deffous. 
Autre façon. | 

Faites un godiveau , de Veau, de graiffe des 
Bœuf, de lard, avec un peu de ciboules, perf, 
un peu de jambon, champignons , fel, poivre s! 
clous mufcade , fines herbes , quelques grains 
de coriandre battus, le tout bien haché enfem= 
ble ; ajoutez-y un peu de mie de pain trempée 
dans de la créme , quatre ou cinq jaunes d'œufs. 
crus , le tout bien pilé dans un mortier ; garnif= 
fez une poupetonniere de bardes de lard , & en= 
faire de farce bien arrangée; mettez dedans vos 
cailles en ragoût , comme on vient de le dire 
dans l’article précédent; couvrez-les de la ‘4 
me farce, de peur que la fauffe du ragout n@ 
forte, & la frottez par deflus d’un œuf battu à 
‘mertez des bardes de lard par deflus, & faites 
cuire feu defflus & deffous. . Î 
Quand votre poupeton eftcuit , renverfez-le 
dans un plat , au deffus faites un trou où vous 
mettrez un petit coulis de ce que vous voudrez 
& fervez chaudement. ' 14 
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Cailles en Suriour. 
Les Cailles en furtout fe font de la même fa- 
gon que les Beccaflines en furtout. Voyez 


‘au mot Beccalline , l’article Beccaffines en Sur- 
>] 


tout. 
Cailles au Bafilic. , 
Echaudez vos cailles & les faites blanchir 5 
faites-leur fur le dos une petite fente pour y 
pouvoir mettre la farce fuivante. 
Prenez du lard cru, bafilic , perfl, fel & 
poivre , hachez bien le tout enfemble , farcifflez- 


en vos caïlles ; faites les cuire enfuite dans un 


{ 
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“pot avec de bon bouillon & affaifonnemens. 
Quand ils feront cuits,rerirez-les, dorez-les avec 
des œufs battus, poudrez-les de mie de pain; en- 


fuite faites-les frire dans du fain-doux , jufqu’à 


ce qu'ils ayent pris une belle couleur , & les 


“fervez chaudement pour Entrée. 
L. On fert aufi les Pigeons dela même façon. 
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ét” — défi 


18 Bifques de Caïlles, 
. Vos Cailles trouffées proprement , paflez-les 


au roux comme des Poulets, empotez-les dans 
jun petit potavec bon bouillon, bardes de lard, 
un bouquet de fines herbes, clous & autres af- 
 faifonnemens , avec un morceau de tranche de 
Bœuf battu , un autre de lard maigre & du ci- 


‘tron verd , & faites cuire à petit feu. Garniffez 


“votre bifque, comme la bifque de Poularde, 
(voyez Poularde ) de ris de veau , culs d'ar- 


tichaux , champignons, truffes, fricandeaux ; 


crêtes , dont vous faites un cordon avec les 


| 


plus belles; mettez un petit coulis de veau clax 
par deflus , & fervez. 
Porage de Cailles. 
Faites-cuire vos Cailles blanchies & bienre- 


»trouffées dans de bon boüillon gras , avec fines 


herbes , quelques bardes de lard dans la marmitez 
. . 4.” ASS 

faites un coulis de blanc de volaille rôtie, mess 
Xi 


| 
tez-le dans une petite Marmite Dreb ‘couverte 
trempez-en votre potage qui doit être de croûteg 
de pain rai tonnées avec de bon bouillon clair; 
rangez enfuite vos cailles deffus , arrofez les de 
bon jus , & avant de fervir, prefflez un jus de 
citron dans le coulis, & le mettez par deffus;puis 
fervez ce potage garni de crêtes de Coq farcies 
de ris de veau piqués & rôtis, 

Le Potage de Perdrix fe fait de la même fa- 
çon que le Porage de Cailles. 


Potage de Cailles aux racines. 


Faites de bon boüillon, paffez-le dans une 
marmite, empotez-y vos cailles avec des ra- 
cines de perfl, panais , & petites ciboules en-" 
tieres. Le tout étant cuit enfemble , mitonnez 
votre Potage, mettez vos cailles deffus , La. 
niflez de panais & de petites ciboules, ne 
avec de bon jus de veau, & fervez. À 

On fait de la même maniere des Potages da 1 


€Chapon, Poularde & autres aux racines. t 


Potage de Cailles em maniere d’Oil. 


s: 

Faites blanchir à l’eau vos cailles, & les eme 
potez avec de bon jus; mettez-y un paquet des 
porreauxcoupés par morceaux , quelques Ci- 
boules , & bouquet de fines herbes, un de céleri, 
un autre de navéts, un paquet d'autres racines. 

Le tout étant AU faites mitonner votre Po 
tage du même boüillon , rangez vos cailles def. 
fus , faites un cordon de vos racines > jettez un 
bon; ius par deflus | & fervez. 

On fert de même toute forte de volaille. 


Potage de Cailles farcies. 

Faîtes une farce de blanc de Chapon, moëlle. 
de Bœuf, jaunes d'œufs crus, affaifonnée de 
fl, mufçade, & un peu de poivre blanc; far" 
cifez-en vos cailles, faites-les cuire dans ue. 
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mot avec bon boüillon & bouquet de fines 
erbes. Quand elies font cuites , entretenez-les 
. chaudement fur la cendre chaude, puis faites um 
"coulis. 
Prenez deux livres de veau, un morceau de 
jambon ; coupez-les par tranches, garniflez-en 
Me fond d’une cafferole avec un oignon coupé 
r ttanches , carotes & panais , & le laiflez 
fuer. Quand il fera attaché comme un jus de 
veau, moüillez-le de boüillon & de jus , moitié 
Fun, moitié l’autre ; mettez-y quelques croûtes 


de pain, champignons , truffes hachées , un peu 


de perfil, de ciboules & de bafñlic, deux ou 
frois clous;faites cuire le tout enfemble. 

» Pilez dans le mortier deux ou trois cailles 
cuites à la broche , ou bien un Perdreau ; le cou- 
lis étant cuit, Ôôtez les tranches de veau de la 
éafferole , délayez dedans les caïlles qui font 
pe , paflez-les à l’étamine ; vuidez votte cou- 
His dans une marmite que vous tiendrez chau- 
 dement fur des cendres ; mitonnez vos croûtes 
“d’un bon boüillon , dreffez vos cailles fur le 
“Potage tout autour, mettez au milieu un petit 
“pain farci, jettez votre coulis par deflus , & fer- 
vez chaudement. 

Les Potages de Perdreaux, de Faifandeaux ; 

& de gros Pigeons , fe font de même, 

* Potage au roux de Cailles fans les farcir. 

Paites-les cuire , comme on vient de le dire ; 
faîtes un ragoût de truffes ou de petits cham- 
pignons. ( Voyez à l'article Truffes Ô* Cham- 

“pignons , la maniere de le faire.) Mitonnez des 

croûtes de bon bouillon, dreflez les cailles fur 

votre Potage , mettez ce ragoût tout autour » 
jettez par deflus le coulis de caille, comme on 
Ja dit dans l’article précédent , & le fervez 
£thaudement. | 
» L'on fait un potage de croûtes attachées avec 
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un coulis de cailles par deflus & fervez Hi 


dement. . , . 
Potage de Cailles en profirrolle. F. 

Faites cuire des caïlles à la braife , pañlez 

1 


crêtes ,; ris de yeau, culs d’artichaux, cham-w 
ignons & truffes dans une cafferole avec un peu 


| 
de lard fondu ; mouillez-le d'un jus de veau ju 
& le dégraiflez bien ; liez.le d’un coulis de Per- 
drix : ( voyez à l’article Perdrix , la manière de 
le faire. ) Tirez les cailles cuites à la braife, 
Huifler-les égoutter, & les mettez. dans le ra À 
goût, Vuidez vos petits pains, mettez dans 
chacun une caiile avec un peu de ragoût ; faites< 
les mitonner enfuite tant {oit peu dans un jus de“ 
veau; mitonnez des croûtes dans un plat, moi-* 
tié jus de veau , & moitié bouillon ; dreffez le“ 
gros pain dans le milieu , & les petits autour,” 
avec les culs d’artichaux entre deux. Garniffez 
le tour de votre Potage de crêtes & de ris de 
veau ,ou bien d’une bordure de petits cham- 
pignons farcis. Que le ragoût & le coulis foient. 
d'un bon goût, jettez-le par deffus, & le fervez 
chaudement. | x: 

Les profitrolles de Perdreaux , de Tourterelies 

& de petits Pigeons fe font de la même maniere. ! 
Paré chaud de Cailles. 

Vuidez & retrouflez proprement vos caïlles à 
gardez-en les foies , battez.les fur l’eftomac avec 
un rouleau ; piquez-les de gros lard & jambon , 4 
affaifonnez de poivre , {el fines herbes & fines M 
épices ; fendez vos cailles par le dos, faites une 
farce avec les foies de vos cailles, du lard rapé, 
champignons truffes , ciboules & perfl, fel, « 
poivre , fines herbes, fines épices, le tout ha- 
ché bien menu & pilé , farciflez-en le corps de 4 
"vos Cailles, ‘ 

Hachez encore & pilez du lard , faites une w 
pite compofée d'un œuf, de bon beurre & fa 
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rine & un peu de fel , formez-en deux abaïffes ; 
mettez-en une fur du papier beurré , prenez du 
lard pilé dans le mortier ; étendez - le pro- 
‘prement fur l’abaifle , affaifonnez vos cailles & 


les rangez proprement fur votre lard après leur 


avoir café les os. 

Ajoutez champignons , truffes , feiilles de 
laurier , le tout bien couvert de bardes de lard ; 
couvrez de votre feconde abaifle , fermez les 
bords tout autour, dorez votre pâté & le met- 
“tez au four. 
| Quandil fera cuit, Ôtez le papier de deffous, 
 tez le couvercle du paté, leveztoutesles bardes 

de lard, dégraiffez-le bien ; ayez un bon coulis 
h de Perdrix » quelques ris de veau, champignons 
.& truffes ; jertez ce ragoût dedans avee un jus 

e citron; couvrez votre pâté & fervez chau- 
Mdemenr our Entrée, 

Les Patés chauds de Perdrix , de Poulets ; 
_d'Aloüettes , de Pigeons, de Grives & autres 
 fmblables , Le font de la même maniere, 
| Tourte de Cailles. 

“Ayant bien nettoyé & trouffé vos caîlles $ 
Ever. les fur une abaife de pâte fine, affaifon- 
nées de fel & poivre , paquet de fines herbes ; 
ajoutez- y ris de veau, champignons & truffes 

“par morceaux , lard pilé ou fondu au deflus de 

vos Cailles & moëlle de Bœuf; couvrez votre 
tourte & la faites cuire, & fervez chaudement, 
+; Antre Tourte de Cailles. 
+ Preffez-les foies de vos cailles, ôtez-en l’amer,; 
metrez-les fur une table avec des champignons, 
un peu de jambon & de lard, de la ciboule & 
du perfi haché , aflaifonnés de poivre , de fel se 
fines herbes; ones bien le tout enfemble , & 
les pilez dans le mortier avec deux jaunes 
_d’œuis. Le tout bien pilé » firciflez-en vos 
Gailles , farinez une tourtiere, faites une abaïde 
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de pâte brifée, qui ne foit ni trop épaiffe ni de | 
mince ; faires un petit lit de lard ratiffé , affai 
fonnez de fel, poivre, un peu de mufeade : ar 
rangez les cailles avec quelques ris de veau 5 
crêtes, petits champignons & moufferons ; af 
faifonnez-les deffus comme deffous, mettez un 
bouquet dans le milieu ; couvrez-les ‘de tranche 
de veau ,; de bardes de lard ; Couvrez d’unem 
.abaiffe de même pâte , frottez votre tourte d’un 
œuf battu , & Ja mettez au four. Etant cuite | 
dreffez-la dans un plat , découvrez-la, ôtez-en 
les tranches de veau & les bardes de lard, dé« 
graiflez-la bien; jettez dedans une effence de 
‘jambon, recouvrez & {ervez chaudement, | 
Pour connoitre les différens effets que peuvent 
‘produire les Cailles diverfément déguifées ,4 
voyez les articles, SaufJe sRagoñt > Epices , _ Af=4 
Jatjonnemens , Tourte & Pâté. À 
CAILLETEAU , Corurnicis Pullus , c’eft le 
petit de la Caille. "On fert les cailleteaux ro" 
tis de fa même façon que les cailles ; on les" 
fert aufli en falpicon. Voyez ci-deyant Particles 
Catlleteaux au falpican. 
Caîfle de filets de Hante mélées. 1 
Faites une farce fine avec du blanc de volt 
cuite que vous hachez avec du lard & de las 
graifle de Bœuf blanchie, perfil, ciboules . 
champignons , une pointe d'ail, fel , poivre ;: 
& que vous liez de fix jaunes d'œufs, Vousl 
mettez de cette farce au fond de la caïffe avec 
les filets de viande cuite que vousaurez , & qui 
ont déja été fervis. €ouvrez-les avec dé‘la mé | 
me farce , que vous unirez avec de l’œuf bat 
tu ; poudrez de mie de pain, & faites cuire au 
four , en mettant du papier deffus. Quands 
votre caille eft cuite, dégraiflez-la , & mettez” 
deflus une bonne eflence claire avec un jus ‘e 
œitron, 


“ÉOAN . CAM és 
ACAISSE D'ANGUILLES ; VOyeEzZ au mot AN- 
… GUILLES : 

Caisse de FizETs de MAQUEREAUX,; voyez 
f MAQUEREAUX. 
"Caisse de MERLANS , Voyez MERLAN. 
“Caisse de Saumon au coulis d'ECREVISSE , 

voyez au mot ECREVISSE. 

CAMPINE. Pour fes propriétés & fes qua- 
dités , voyez au mot Poularde. | 
; Campine en canneton aux Crêéres. 
. Prencz une Poularde,flambez-la & la défoflezs 
‘coupez-la enfuite en quatre , mettez deflus une 
farce fine , roulez-la & l’envelopez d’un linge; 
“faites-la cuire dans une bonne braife. Après 
Wavoir efluyée & dégraiflée , fervez-la avec un 
ragour de crêtes. ( Voyez au mot Crére ; la man 
miere de la faire. ) 
à Campine roulée aux Cornichons. 
… Flambez votre Campine, & la fendez par 
Ma moitié , défoffez -la & mettez deffus une 
farce faite de Poularde cuite, graifle de Bœu£ 
& lard'blanchi, perl, ciboules, champignons 
hachés, fiés de jaunes d’œufs ; roulez-la en- 
fuite, unifflez les deux bouts avec un couteau 
trempé dans de l'œuf battu , &,pannez de mie 
de pain ; envelopez chaque morceau dans un 
Hinge , ficelez-le , & le faites cuire dans une 
bonne braife ; vous Ôtez enfuite le linge & la 
-graifle , & fervez deflus un ragoüt aux corni- 
“chons : vous faites blanchir des cornichons, & 
les mettez dans une bonne eflence quand vous 
êtes prèt à fervir. | 

Campine à lEffoufade dans fon jus. 

. Faites refaire votre Campine, & la coupez 
par moitié ; foncez une cafferole de veau & dur 
peu de jambon; mettez-y votre Poularde cou= 
pée en deux , & par deflus perfl, ciboules, 
hampignons hachés & paffés dans du lard fondus 


« 
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couvrez enfuite de bardes de lard &faites cuir 
für de la cendre chaude. Quandelle eft cuite; 
Ôtez-la Poularde , dégraiflez la fauffle , moûüils 
lez-la de bon coulis; faites faire un boüillom 
fur Le fourneau pour la mieux dégraiffer,pailez-la 
au tamis, & fervez deffus la Poularde avec un 
jus de citron. 
Campine aux fotes gras. 
Flambez votre Campine , vuidez-la , farciffez4 
la d'une farce faite avec fon foie, lard rapé 3m 
perf! , ciboules, champignons hachés, liés de 
deux jaunes d'œufs , fel , poivre ; coufez-Hai 
parles deux bouts pour empêcher la farce de 
s’échaper ; refaites-la dans la graiffe, & la met: 
tez à la broche envelopée de bardes de lard &e 
de papier. Quand elle eft cuite , fervez autouf 
un ragofr de foie gras. (Voyez au mot Fate, la 
maniere de lefaire. ) | Ta 
Campine aux petits o?znonse | 
Faites cuire à la broche votre campine ; coms 
me céile dont on vient de parler , & la ferve 
avec un ragoût de petits oignons, ( Voyez au 
‘mot Oignon , la maniere de faire ce ragoût.) L 
Campine coupée en quatre à Pa fainte Menclioudes 
Prenéz une Campine , trouflez les pates dans 
le corps , paflez votre Couteau entre l'eftomac 
& les cuilles , vous faîtes ainf quatre morceaux 
égaux ; faites les cuire dans une bonne braifen 
avec du lait & de la coriandre. 11 
© Quand elle eft cuite vous la tirez & la laiffezs 
refroidir ; trempez-la dans un œuf battu ; pans 
nez-la, & la trempez dans de la graife ; res 
pannez-la encore & la faites griller de belle 
Couleur , & fervez avec une remoulade dans 
une fauciere. È 
Voyez aux articles Sauffe © Ragoñr. - 
d'A Canapé. kb 2 
Faites criller des tranches de pain & les cou 


,, 
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pez après par file:s ; foncez le plat que vous : 
devez fervir avec du Parmefan; mettez deflus - 
les filets de pain roulés dans le fromage, laif- 
fant un petit vuide entre. 

- Lavez deux douzaines d’anchoïs , &les faites 

deffaler dans du lait ; arrangez-les enfüuite en 

travers fur les filets de pain, arrofez par deffus 
avec de l'huile, & couvrez de fromage de Par- 

méfan rapé ; mettez enfuite votre canapé cuire 

au four , qu'il foit de belle couleur & fervez. 

Le grand nombre d’anchois qui entrent dans le 
canapé, pourroit rendre cet aliment mal fain, 
fi l’on en faifoit un fréquent ufage.(Voyez au mot 
Anchois. ) Le fromage de Parmefan ne peut auffi 

ue rendre ce mets très -indigefte. ( Voyez au 
mot Fromage. 
+ CANAKD , Anas ; efpece d’Animal amphi- 
bie, car 1l vit fur la terre & dans l’eau. Ii y en 
a de deux ef, eces , le domeftique & le fauvage, 
Le premier eft vulgairement furnommé Barbo- 
teux, parce qu'il fe plait dans les lieux bour- 
beux , l’autre connu fous le nom d'Oifeau de Ri- 
Viere , eft appellé fauvage parce qu'il va cher 
Cher fa nourriture dans les Bois. 
… Le Canard domeftique contient beaucoup 
d'huile , de fel volatil & de phlesme, 
… Le Canard fauvage contient plus de fel vo- 
Jatil que l’autre & moins de phlegme. 
… Ils nouriffent beaucoup , ils produifentun ali- 
ment affez folide & durable : mais ils fe dige- 
rent difficilement, & produifent des humeurs 
lentes & groflieres , fur tout le canard domeiti- 
que. Car comme ce dernier fe donne peu de 
mouvement, il abonde en humeurs lentes & 
vifqueufes. De plus , il ne vit que dans la fange, 
&ilne fe nourrit que d’alimens fales & pourris ; 
le fauvage au contraire mange des alimens beau- 
£oup meilleurs quil va chercher pat-tour, & 
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l'exercice qu'il fe donne contribue à atténuer. 
les humeurs groflieres qu’il pourroit contenir 84 
à exalter de plus en plus les principes de fes }1=5 
queurs, C’eft pour cela qu’il abonde davantage 
en fel volatil que le domeftique , qu’il a un 
goùt plus agréable, & qu'il eft plus falutaire. 
On doit choifir ln & l’autre, jeunes , ten-M 
dres, gras, qui ayent été nourris de bons ali-! | 
mens , & élevés dans un air put & ferein. : 
Ils conviennent en tout téms aux jeunés gens 
robuftes, qui font beaucoup d'exercice, & qui 
ontun Loneftomac Ils fonttous deux meilleurs 
en hiver qu’en toute autre faifon, la femelle ef 
préferée au mâle. ? %| 
On apprete & l’on fertles Canards de plu 
fieurs façons, voici les principales. £ 
Canards a la Broche. : : 
Après les avoir vuidés & flambés , on les 
fait rotir à la broche, fans être piqués ni bar-w 
dés, & on les mange avec du fel & du poivre 
blanc. . E 
Canard au jus d'Orange. à 
: Votre Canard étant à moitié cuit à la bro-u 
che, mettez - le dans un plat, coupez - le en! 
filets qui tiennent au Canard: mettez du fel M 
& du poivre concaffé avec deux jus d'orange 2, 
vous le renveriez, & avec une afliette , vous lem 
preffez, vous le préfentez un peu fur le fourneau 
vous le retournez, & le fervez chaudement dans 
fon jus. HA 
Canard à la fauffe aux Anchoïs. | F1 

Vous pouvez encore mettre ces filets à une 


faulle aux Anchois & aux capres. 4 
Canard en Salmi. ‘4 

On met encore les Canards en falmi comme” 
les Alouettes. Voyez Salmi d’ Aloüettes. 4 
“4 


Canard a la braile © aux navets. 4 
Prenez un Canard fauvage ou domefique 3 


CAD  CAND 2e 
fardez-le de gros lard affaifonné. Garniffez une 
marmite de bardes de lard & de tranches de 


bœuf’ ; o:gnons, carotes, perfl, tranches de: 


citron , fines herbes, poivre , fel, clous. Met- 


tez votre Canard dedans ; mertez deflus même: 


chofe que deffous, & le faites cuire feu deflus & 
deffous. C’eft une Entrée qu’on fert de plufeurs 
Manierés. 

Quand on veut les mettre aux navets, coupez 
des navets en dés, ou bien tournés en olives ÿ 


pañlez-les dans un peu de fain-doux; quand ils: 


Ont pris une belle couleur , faites-les égoutter, 
faites -les mitonner enfuite dans une caflerole 
avec un bon jus, & les liez avec un coulis ; reti- 
rez le Canard de votre marmite que vous met- 
tez égoutter, dreffez-le dans un plat, jettez Le 
ragoût de navets par-deflüs & fervez. 

» Si vous voulez éviter la dépenfe de la braife, 
votre Canard étant piqué & fariné, vous lui fai 
tes prendre couleur dans du lard fondu : vous 
le mettez dans une marmite, vous faites un 
Petit roux avec du lard fondu , ou bien du beur- 
re, avec de la farine; lorfque cela eft roux, 
vous le mouillez de boüillon , & de deux ver- 
res de vin blanc, avec fel, poivre, clous, oi- 


gnons , tranches de citron, perfil & fines herbes, 
& les mettez cuites. 


… Vous les fervez enfuite avec toutes fortes de: 


fagoüts comme ceux qui font à La braife, 
.  Canards en ragoûr. 
Mettez vos Canards cuire à demi à la broche, 
& achevez de les faire cuire dans un ragoût de 
His de veau , cuis d’artichaux, truffes, charmpi- 
gnons, une pointe de rocambole, fines herbes 
& autres affaifonnemens. Lorfqu’ils font cuits à 


propos , fervez-les garnis de fricandeaux ou am | 


tés garniturese 


se CAN AGAIN, 
Canard à la braîfe avec un ragoër par-deffuse ON 
Votre Canard cuit à Ja braife, comme on l’&! 
dit, faites un ragoût avec des ris de Veau, ouM 
d’Agneau, des foies gras , des crêtes , champi-M 
gnons, truffes , culs d’artichaux ; pointes d'af-m 
perges. Paffez fur le fourneau votre ragoût avecl 
un peu de lard fondu dans une cafferole ; moüil=m 
lez - le d’un bon jus, liez-le d'un bon coulis 
de veau & de jambon. Mettez votre Canard dans 
un plat, jettez votre ragoût par-deflus , & fervez 
chaudement. . 
Canards aux Huïtres. » 192 10R 
Faites un ragoût dans une cafferole avec desh 
huîtres , des truffes , des ris de Veau, des cibou= 
les hachées, fel , & poivre, avec bon beurre fraiss 
farciflez-en vos Canards, ficelez-les bien dei 
crainte que la farce ne tombe, faites les rôtir à 
la broche ; & quand ils feront cuits fervez les: 
avec le même ragoût pat#-deflus, & un coulis dé 
champignons , pour Entrée. 4 
- Canard à la braile aux Huîtres. À 
Votre Canard cuit à la braife, pañlez deux 
ou trois champignons , autant detruffes, avec 
un peu de lard fondu , & les mouillez de jus, & 
quand ils font cuits, liez-les d’un bon coulis de: 
veau & de jambon. Un moment avant de fervirsi 
vous mettez des huîtres ouvertes, dans un plat 
dans leur eau - vous les mettez fur um fournea 
faire deux outrois tours. Vous les retirez fur le 
champ, vous les nettoyez l’une après l'autre, 8e 
les jettez dans votre ragoût, vous Île remettez 
un peu fur le feu. Votre Canard dreffé fur un” 
pli, vous jettez votre ragoût par-deflus & fer= 
vez chaudement. . “ti 
Obiervez qu'il ne faut point faire boiillies 
Yhuitre, parce qu'en bouillant elle fe racornits# 
_* e'anards à l’Iralienne. | 
Troufez-les en poules, faites-les blanchir , fais 
à ies-les” 
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#es-les cuire dans une bonne braife , & les fers 
vez avec une faufle à l’Italienne. ( Voyez ax 
mot Sauffe , la maniere de la faire. } | 
| Canard en Globe. 
” Prenez un Canard que vous fambez & qué 
vous épluchez ; fendez-le enfuite par le dos & 
le dreflez entierement. Prenez garde far-tout de 
percer la peau , tirez-en toute la viande par filets 
& la coupez en dés, 

Prenezenfuite du Jambon ; du fard, des cham< 
pignons, le tout coupé en dés ; maniez avec 
du Jard rapé, perfil, ciboules, champignons ; 
ail, échalotte , letout haché, thin , bafilic, lau- 
ier en poudre. fel , gros poivre, 

. Quand le tof eft manié enfemble, étendez 
a peau du Cariard für la table, mettez deflus ce 
Alpicon , envelopez-le avec la peau, & l’arron= 
lifez comme un globe; coufez-le, & l’enve- 
opez de bardes de lard & d’un morceau d’éta- 
nine, Faites-le cuire dans une bonne braife avec 
lu boüillon , vin blanc, un bouquet, oignons ., 
arottes, panais , fines herbes. Quand il eft cuit 
L propos & affaiflonné de bon goût, ôtez-le de 
étamine & des bardes de lard; prenez gat- 
le de Je rompre en le découfant, fervez avec 
ne fauffe au vin de Champagne. 

Canard.en globe d’une autre façon. 

Prenez un Canaïd, ou plufeurs , fi vous vou. 
22 ; fendez-le par le dos après l'avoir flambé & 
pluché, defoflez-le , fans féparer la viande de 
1peaù , & la lardez de lard & jambon.fans pers 
er la peau. 

Prenez enfuite des filets de volaille ou de. 
erdrix , il n'importe, coupez-les en dés avec 
es ris de veau blanchis , champignons & truffes: 
ue vous coupez de même , & maniez avec du 
ird rapé & toutes fortes de fines herbes hachées. 
1, gros poivre. Mettez le tout dans le Canard, 
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æoufez Je en l'arrondiffantcomme un globe, ete. 
velopez - le de bardes de lard & d’un morceau 
d’étamine. Faitès cuire dans une bonne braife &" 
fervez avec une fauffe à la Sultane. ; 
Faites fuer dans une caflerole des tranches den 
Veau.& de Jambon : moüillez lesavecun verres 
de vin de Champagne, deux cuillerées de ré" 
dudion, un peu de boüïillon ; mettez-Y la moi=n 
sié d’un citron en tranches , perfil, ciboules a" 
shin , laurier, bafilic, ail, trois clous de giro-M 
fe. Faites bouillir lé tout enfemble pendant une 
heure À perit feu. Pañlez la faufe au tamis Met 
tez-y du perfil blanchi haché, un jaune d'œuf 
dur haché, fel, gros poivrez fervez fur von 
‘ tre Canard, 


De Canard'à la Bruxelle. 

Æpluchez & Aambez un Canard , defoffez-le 
par la poche. Quand ikeit entierement defofé ; 
ayant feulement jaiflé les pates, emplifez-Î 


+ 


“Foncez une cafférole de tranches de veau & de 
fambon, mettez le Canard deflus , l’eftomac en 


semis & la dégraiffez; ajoütez-y un peu de 
Canard à la purée verte: D: 


ent habillé, troufez les pates dans le corpss 
& le faites euire dansune bonne braife bien nous 
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fie. Faites cuire des pois dans du boüillon : pi- 
lez=les quand ils font cuits & les pañlez à l’éta- 
mine avec une effence de jambon. | 

Si votre coulis n’eft point aflez verd, prenez 
un peu d’épinards bien blanchis & pilés, mé- 
ez-les dans votre purée , & lui donnez tel verd 
que vous voulez: 

Votre Canard étant cuit, fervez-le fur la pu: 
rée. * 

_ Canards aux Concombres. 

: Vos Canards étant à demi-cuits à la broche 5 
coupez-les en filets , & les mettez avec des con- 
combres en ragoût, que vous fervirez fi vous 
voulez pour Hors-d'œuvres, ( Voyez au mot 
soncombre , l’article ragoût de concombres, } 

Canard à la braife aux concombres. 
_ Votre Canard cuit à la braife » faites uir ra: 
gout de concombres , & le jettez par-deflus, 
Canard aux Petits pois. | 

Faites un ragoût de petits pois que vous pai= 
ez avec un peu de beurre , une pincée de fa- 
ine , un bouquet de poivre. fel ; moüillez-les 
dun bon jus ; faites une liaifon d’un jaune d'œuf 
avec un peu de crème pour lier vos pois ; met- 
ez votre Canard cuit à la braife furun plat, 
votre ragoût de pois par-deflus , & fervez chaue 
dement. 

_ Les poitrines de veau à la braife, qui fe font 
somme la braife de Canard , les terrines de 
endrons de Veau cuites de même à [a braife 
es Oifons & les Pigeons que l’on fait cuire de 
méme que le Canard , fe fervent avec le même 
agoût de petits pois.. 
Canard la braife aux cardons d'Efpagne. 
 Metréz un morceau de beurre , une pincée 
le farine , duMfél, & de Peau dans une mat 
mite ; faites boüillir cette eau blanchie ; met- 
8z dedans vos cardons épluchés ; à demi-cuits:, 
| Ki 
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retirez-les & les faites égoutter; mertez-les étiii, 
faite dans une cafférole-avec un petit coulis clair 
de veau & de jambon, où vous acheverez de les. 
faire cuire. Prét à fervir , jettez dedans gros 
comme une noix de beurre manié avec de la: 
farine ; mettez-les fur le fourneau, & ayez foin 
de les remuer toujours ; ajoutez-y un petit filet ti 
de vinaigre, mettez votre Canard cuit à lan 
braife dans un plat , votre ragoiüt de cardes pat= 
deflus , & fervez chaudement. D 

Canard au céleri. “114 

On accommode le céleri de la même façon 
que les cardes , le refte de meme. à 

Canardà la chicorée. 

Faites blanchir votre chicorée dans l'eau 
grèflez-la enfuite ; donnez-lui deux ou trois 
coups de couteau , mettez-la dans une cafferele 
moüillez-la d'un bon jus, faites mitonner à pe 
petit feu, liez-la d’un bon coulis.de veau & de 
ambon ; mettez votre Canard. cuit à la braife à 
Pordinare dans un plat, votre ragoût de chi 
corée par-deflus, & fervez. | ] 

Canard farct. "6,000 

Prenez un Canard bien épluché, détachez Iæ 

au de la chair , ôtez-en l’eftomac , farciliezs 

e d’une farce de blanc de Chapon ou de Pour: : 
let. faites-le cuire à la braife; & quand il fer 
cuir. fervez-le avec tel ragobt que vous Vous 
rez detous ceux dont on vient de parler. . 

Canard aux olives. 

On peut fervir les Canards à la braife ou à Îa 
broche , le ragoût feul les déguife ; pañlez deux 
où trois petits champignons dans une caflerele, 
moïüillez-les d'un bon jus,liez-les. d’un petit couss 
is clair de veau & de jambon ; prenez des olives, 
dont vous êterez proprementile noyau en Îes 
tournant 3 jettez-les dans l’eau bouillante ; re 
irez-les , laifez-les égoutter un moment ; mel 
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ez-les dans le ragoût qui eft préparé, faites- 
leur faire un boiillon, imettez votre Canard 
dans un plat ; votre ragoût par deflus & fervez 
chaudement. 
. Les Sarcelles , les Poulardes , les Poulets.; 
Tes Chapons, les Perdrix , fe font de la même 
Maniére aux olives 

Canards aux Anchoïs © aux Capres, 
. Vos Canards cuits, comme on vient de le 
dire , au lieu d'olives, vous y pouvez mettre 


des anchois ou des capres , & les fervir à l’or- 
\dinaire, 


. 


Coulis de Canard. 

Prenez un Canard rôti, pilerz-le bien dans: 
æn mortiem, faites rifloler du jambon dans ur 
plat d'argent, & le mettez dans un pot avec 
une poignée de lentille pour faire cuire le tout 
enfemble ; mettez.y deux ou trois clous de gi- 
rofle , une gouffe d’ail, farriette & ciboule. Quand 
le: tout fera cuit , pilez-le avec la viande du 
Canard , pañlez-le dans une caflerole avec du. 
lard fondu , enfuite moüillez-le de jus de veau, 
& le paflez à l’étamine, 

Saufe pour. des Canards.. 

Prenez du jus de veau , afaifonnez de poivre 
& de fel, mettez-y deux jus d'orange ;. fervez+ 
vous-en pour les Canards & Sarcelles, 

| Potage de Canards aux navets. 

Ratiflez bien vos navets , coupez-les en dés 
ou en long , pañlez-les à la poële avec du lard 
fondu & un peuñlé farine ; faites cuire à demi 
vos Canards piqués de gros lard à la broche 3 
empotez-les enfuite avec vos navets & ‘bon 
boiillon gras, laiflez cuire le tout. Quand if 
fera cuit, dreffez votre Potage, votre Canard 
au milieu , puis vos navets , & garniflez les: 
bords du plat d’andouillettes ou de pain fritaveæ 
-bon jus de Bœuf par-deflus, 


4 
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Wéz : 'CANONUINPRENA TS A À 
On fait ainfi un Potage d’'Oies,d’Oifons , qu'à 
faut piquer de gros lard, ainfi que les Canards, 
avant de les faire rôtir. Les jarrets,.de Cerf &, 
de Sanglier fe peuvent fervir en pareil Potagesm 
ainf que l'épaule de Mouton qu’on larde de gros) 
fard. | | 
Autre Potage de Canards aux navets. | 
Votre Canard bien vuidé & retrouflé pro, 
‘prement, piquez-le de gros lard'affaifonné ; mets, 
tez-le cuire à demi à la broche ; empctez-le en" 
fuite dans uné petite marmitte avec trois ou 
| 


! 
1 
{ 
| 


quatre oignons , deux carotes , autant de panais 
& le mouillez de bon boutilon. 4 
Coupez enfuite en dés ou en long des navetse 
bien ratiflés, farinez-les un peu , faïîtes-les frire 
dans un peu de fain-doux, Quand ils feront 
d’une belle couleur, égouttez-les , mettez-lcŒ 
dans une petite marmite, mouillez-les de bons 
bouillon , & laiffez cuire. 4 
Mionnez vos croûtes de bon boüillon ; fer 
vez-vous du boüillon où a cuit le Canard $% 
ayant-eu. foin dé le bien dépraifier. Le Potage 
étant mitonné, dreflez le Canard deffus , gar= 
niflez le bord de votre Potage de navets, jettezm 
le jus des navets par-deflus avec un jus de veau 
fervez chaudement. . 
Quand fon veut fervir 12 Potage de navets” 
Hés , il faut lier le bouillon de navets d'un 
coulis clair de veau & de jambon. 
Les Oifons , les Sarcellesæ les jarrets de Cerf 
& de Sanglier peuvent fe férvir en pareil Po=n 
tage. On peut auffi fervirun Potage aux navets 
d'une épaule de mouton, que vous lardez des 
gros lard étant bien mortifice, & que vous faites 
sôtir à den , aufli bien qu’une éclanche farcie sn 
. que vous faites cuire à l& braife , & que vous” 
mettez deflus. | k 
Là 
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x Porage de Canards aux lentilles. 

Hard , faites-le rétir à demi ; empotez-le enfüite 

“avec bon boüillon, bouquet de fines herbes & 

autres aflaifonnemens , & faites cuire: | 

Prenez des jentilles qui foient cuites, pilez= 

fes avec oignons , carotes , racines de perfil, & 


Mes paffez à l’étamine pour en faire un coulis 3 


paflez d’autres lentiles à la cafferole avec un peu 
de perfl , ciboules hachées ; mettez-y du bouil- 
Mon où a cuit votre Canard & le coulis avec , & 


“empotez le tout jufqu’à ce que vous fafliez mi- 


tonner votre Potage. Votre Potage drefé , fer- 
vez-le. ; 
» On fait un Potage de même maniere aux Pers 
“drix , Pigeons & autres volailles. 

Autre Potage de Canards aux lentilles. 


Vos Canards refaits, piquez-les de gros lard 
affaffonné , faites-les cuire à demi à la broche 3. 
empotez-les dans uné marmite avec du petit 
lard que vous coupez par tranches ; mettez-y. 


dés lentiles avec du boüillon, & les faites cuire; 


Coupez par tranches deux livres de veau & 
un morceau dejambon ; garniflez-en le fond 
d’une caflerole avec oignons ; panais & carotes, 


& les mettez fuer fur un fourneau ; mouillez de 
boiillon, laifez mitonner à petit feu , mettez-y 
trois ou quatre clous ,une ciboule entiere & per- 


fil; quelques champignons, deux rocamboles.. 


“& une croûte de pain. 

Le Veau étant cuit, Ôôtez-le de 14 cafferole, 
mettez les lentiles qui font cuites dans ce jus-là. 
Jaiffez-les mitonner un moment, & les paflez à 
Pétamine. 

Mitonnez des croûres d’un homboillon, gar- 
miffez le bord du plat devotre Potage du petit falé: 
quia cuit avec les lentilles, & dreflez les Canards 


Piquez votre Canard de quelques rangées de 
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fur le Potage ,en femant deflus quelques lentilles 
jettez votre coulis für le Potage & fervez chaus 
dement. | 
L’on fait des Potages de Perdrix, Sarcelles 3, 
Ramcreaux, bouts-feigneux de Mouton aux, 
lentilles, de même que celui de Canaris. | 
Potage de Canards aux choux. | 

_ Voyez Porige gras aux choux , à larticié 
Choux. 


Potage de Canards à la purée. 

Voyez Porage gras à la purée , à l'articies 
Purée, “4 
Terrine de Canards à la purée verte. | 

Faites cuire vos Canards à la braife avec du 
petit lard; prenez une livre de veau avec un“ 
morceau de jambon , coupez-les par tranches 3e 
les mettez au fond d’une cafferole avec un o1= 
gnon coupé par tranches, quelques carotes & pa=s, 
naisscouvrezla cafferole & la mettez fur un four=.. 
‘neau fuer.Etant attachés,moüillez-les de bouillotin 
mettez-y quelques champignons , deux ciboules” 
entieres , un peu de perfil & &e baflic , trois cu 
‘quatre clous, laïffez mitonnerle tout enfemblesn 
Mettez des pois verds dans une cafferole avec 
‘un peu de lard fondu , ur peu de ciboules & ce 
perñil; couvrez la cafferole, & la mettez fur: 
‘un fourneau à petit feu, ayez foin de remuer dem 
tems en tems. Lorfquils. ont jetté leur eau sn 
mettez les pois dans un mortier & les pilez 3 
étant pilez, retirez-les,ôtez les tranches de veau 
de la cafferole , délayez-y les pois pilés ; enfuite 
paflez la purée à l’étamine,qu’elle foit bien verteen 
Tirez vos Canards & le petit lard, &le met 
tez égoutter ; dreflez-les dans la terrine avec 
petit lard, jettez la purée par-deflus , & ferve 
chaudement. L 
La Terrine d’Aïlerons à la purée verte, fe fait, 
dc la même maniere que la précédente ; celle 
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de téndrons de veau , de poulets, de pigeons, 
“ fait aufi de la même maniere. , | 
| Terrine de Canards aux lentilles. 
Plumez , vuidez , trouflez & refaites vos ca 
-mards, piquez-les de gros lard & de jambon af. 
faifonnés , & les mettez cuire à la braife ; pre 
nez une livre & demie de veau, un peu de jam- 
bon ; coupez le tout par tranches, garniflez-en 
le fond d’une cafferole avec un oignon coupé 
4 tranches , quelques morceaüx de carotes & 
de panais; faites fuer la cafferole fur un fourneau 
Étant attachés, motillez-les moitié boüillon, 
ê moitié jus, mettez-y quelques champignons, 
deux ciboules , un peu de perfil, deux ou trois 
clous, quelques croûtes de pain ; laiffez miton- 
ner le tout enfemble; étant bien mitonné, tirez 
des tranches de veau, mettez-y un peu de len- 
tilles cuites à part. : 

xenez un Canard que vous avez fait cuire à la 
broche, ôtez-en les les filets , pilez-en la car- 
cale ; étant bien pilée, délayez-la dans le cou- 
lis où font les lentilles ; pañlez le coulis à l’éta- 
mine, vuidez-le dans une cafferole , & le tenez 
chaud. 

Les canards étant cuits, tirez-les de leur 
braife ; mettez-les égoutter , enfuite dreflez-les 
dans la terrine , que le coulis foit d’un bon goût; 
jettez-le fur les canards, & fervez chaudement, 

» Les terrines de perdrix & de farcelles aux len- 
tilles, fe font de la même maniere que la terrine 
de canards aux lentilles. 

| Pâté de Canards, chaud. 

. Piquez deux canards bien habillés de oros 
lard & de jambon; aflaifonnez de fel & de poivre, 
de fines herbes, fines épices, ciboules & perfil 
hachés ; faites une abaifle de l’épaifleur d’un 
pouce , mettez au fond du lard pilé & afai- 
(onnez de (el, poivre , fines herbes , & fines 
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épices ; mettez-y enfuite vos canards , garnis 
{ez le tour de filets de mouton piqués de gross 
lard & de jambon ; affaionnez deflus comme, 
deflous , couvrez le de tranches de veau & de 
bardes de lard, & d’un morceau de beurre frais 5% 
recouvrez d’une abaifle , & mettez au four pen= 
dant quatre ou cinq heures. 

Faites un ragoût de ris de veau , foie gras, 
crêtes, champignons , truffes ; paflez le tout, 
dans une cafferole avec un peu de lard fondu 
8 le mouillez de jus; laifféz mitonner pen- 
dant une demi-heure à petit feu, enfuite dé- 
graiflez-le bien, liez-le d’un coulis de veau &r 
de jambon, 

Le pâté étant cuit, Ôtez Îa feuille de papiers 
de deffous, dreffez-le dans un plat, découvrez" 
les. ôtez les baries de lard & les tranches des 
veau, & le dégraiffez bien; jettez votre ragoût£ 
dans le pâté, & fervez chaudement pour En 
trée. | ÿ: 
Päté de Canards , froid. we 

Piquez vos canards de gros lard, affaifonnez de 
fel, poivre, fines herbes , fines - épices ; faites. 
une pâte commune ( voyez à l’article Pare ; 1 
maniere de la faire, ) Votre pâte faite , dreflezs 
une abaiffe de l’épaiffeur d’un pouce, frotez une 
grande feuille de papier de beurre, farinez un 
petite table, mettez la feuille de papier deflusé 
& l'abaile fur le papier ; ayez du lard haché 
avec du perfil, de la cibouls , & pilez dans le 
mortier; rempliflez-en lé corps des canardsÿs 
faites un lit de lard pilé fur j’abaile de Ja gran 
deur des canards ; affaifonnez de fel, poivre $. 
fines épices & fines herbes ; arrangez les canards. 
fur ce lit, & dans les intervalles mettez du 
lard pilé, &une feuille de laurier; couvrez-l@ 
bien de bardes de lard par-tout , & le recouvre 
. d'une abaiffe de la méme pâte; dorez-le d'un œué 
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"& mettez au four. Lorfqu’il a pris couleur , per- 
cez-le pour lui donner de l'air, & le couvrez 
d’une feuille de papier ; quandil feça cuit au bout 
de quatre ou cinq heures , bouchez le trou que 
vous aviez fait, & quand 1l eft à demi froid , ren- 
verfez-le fens deflus deflous , & laiffez-le refroi- 
dir. Quandil eft froid, découvrez-le , dreffez-le 
fur un plat avec une ferviette blanche deffous , 
& le fervez pour Entremets, 

On a vu au commencement de cet articles 
les vertus & les propriétés du canard , confidéré 
comme un aliment fimple ( Voyez aux articles 
Sauffe ; Ragoût, Porage, Tourte, Paré, les dif- 
férens effets qu'il peut produire déguifé de dif- 
férentes manieres.) 

CANELAS. Prenez deux bâtons de canne 
qui ne foient pas trop longs, coupez les de la 
longueur du doigt, faites une pâte avec une 
poignée de fucre en poudre & deux-de farine, 
que vous mettez fur un tour, un peu de rapure 
de citron verd , deux jaunes d'œufs frais & un 
blanc ; mettez un demi verre d’eau dance une 
rcafferole , du beurre frais de la groffeur d’un 
œuf, & faites chauffer tant foit peu : faites un 
trou au milieu de votre farine mêlée avec le 
fucre fur le tour , vuidez-y l’eau & le beurre, 
maniez le tout enfemble comme une autre pâte, 
& la rendez maniable; faites-en une abaiffe fur 
le tour bien mince, & la coupez en petits mor- 
ceaux de la grandeur qu'il faut pour er.veloper 
les bouts de la canne , & les envelopez en mé- 
me tems; prenant garde que les deux bouts de 
a canne ne foient point fermés de pâte, 

Faites chauffer une friture de fain-doux , com 
me pour des beignets , mettez-y les canelas : 
“quand ils ont pris belle couleur , mettez les 

égoutter , rez les bouts de canne de chaque 
“canelas, rempliflez-les de plufeurs fortes de 
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marmelades , rapez du fucre deflus , paffez-y Ÿa 
pelle rouge, dreffez-les fur un plat, & fervez 
pour Entremets ou pour Garniture. 
_ CANELBE , Cinnamomum ou Canella. Se- 
conde écorce des branches d’un arbre qui croît 
principalement en l’Ifle de Céilan; c’eft une 
écorce aromatiqne d’une couleur rougeâtre 
ligneufe , friable , fous la forme de tuyaux, 
d'une odeur agréable , d’un goût aromatique un 

eu âcre. | 

Elle contient beaucoup d'huile exaltée , & de 
fel effentiel. Comme les parties qu’elle renferme 
font extrêmement fines & déliées , elle ne fait 
pas fur la langue une fi forte imprefion de cha- 
leur que plufeurs autres aromats. | 

Cet affaifonnement bien ménagé fortifie l’ef- 
tomac, le cœur & le cerveau ; mais fi on le 
prodigue 1l enflamme les humeurs par une huile 
extrémement volatile , qui venant- à s’exalter, 


caufe une effervefcence générale dans la maffe 


du fang. 


Elle convient en tems froid aux vieillards ;* 
aux phlegmatiques , aux mélancoliques , à ceux 


qui ontun eftomac foible , & qui ne digére pas 


bien ; mais elle ne convient point aux jeunes 


gens d’un tempérament chaud & bilieux. 
Eau de Canelle. 


Faites bouillir une pinte d’eau, & l’ôtez de” 
deffus le feu ; mettez dedans environ” un quart 
d’once de cannellerompue par morceaux , avec 
un quarteron de fucre , & laifez refroidir ; paf" 
fez-la enfuite dans un linge blanc, & en buvez 


quand il vous plaira. 


Ceux qui aiment un goût plus fort de ca- 
nelle , font bouillir cette eau jufqu’à ce qu’elle” 
foit réduite à moitié ; ils la pañlent enfuite , la: 


font rafrichir, & la prennent ainf. 
Cette cau chargée des efprits de [a canelle 


| 
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fue à propos , ne peut produire que de bons 
effets.( Voyez les propriétés de la canelle. ) 

| Canettes aux pointes d’Afperges. 

Preñez des canettes , froüflez-les en poulets, 
flambez-les & les faites blanchir ; il faut les f- 
celer , & les faire cuire dans une bonne braife, 
On prend des afperges dont on coupe Îes pointes, 
on les fait blanchir & achever de faire cuiré 
dans du boÿillon ; on les retire | & on les met 
dans une bonne effence de bon goût pour les 
fervir deflus les canettes. 

Canettes aux Pois. 

Les canettes fe flambent , fe trouffent em pou- 
lets ;fe blanchiffent & fe font cuire dans la braife 
comme ci-devant. On pañle des pois avec un 
morceau de beurre; 11 faut les finger légérement, 
& les moüiller moitié jus ,-& moitié boiillon ; 
on lès lie d’un coulis, & on les fert fur les ca- 
nettes, j 

On peutencore , fi on veut, mettre cuire les 
canettesavec les pois ; elles en font meïlleures , 
mais elles n’ont pas fi bonne mine, 

Cannerons en Bätons. 

On prend un canneton , on le fambe , onle 
fend en deux ; on en defoffe chaque moitié , 
on étend fur chacune une farce faite avec de la 
volaille cuite , graifle de bœuf, lard blanchi , 
perfl , ciboules , champignons , une pointe ; 
hez de quatre jaunes d'œufs , fel & poivre. On 
roule chaque morceau , # on les envelope de 
morceaux d’étamines , on'les ficele par les deux 
bouts , & on les fait cuire dans une bonne braife; 
on les retire enfuite , on les efluye , & on les fert 
._ayec une efflence. 

Canneton au Chauffon. WT 

Defoffez-le fans le fendre , en commençant 
du côté de la poche , & le renverfez à mefure 
que vous Ôtez les os. Quand il eft bien défoffé 
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& point couré, on le remet comme il étoit, o# 
Île remplit d’une bonne farce de volaille , on le 
coud , & on le fait cuire dans une bonne braife. 


Quand il eft cuit & bien efuyé de fa graiffe, fer- 


vez-le avec une bonne eflence par-deffus. 
Canneton aux fines herbes. 


Prenez un canneton , blanchiflez-le, & l’ap: ! 


platiflez fur l’eftomac ; refaites-le enfuite dans 


de la graifle , foncez une caflerole de veau , de. 


jambon, perfl, champignons hachés; paffez avec 
du lard fondu ; mettez le canneton deffus , l’efe 
tomac en deffous , couvrez-le de bardes de 
Jard , & le faites cuire à la braife. Quand il eft 
cuit , retirez-le , dégraiflez-en la faufle | & 
y ajoutez du coulis ; on pañle la faufle au tamis, 
on l’affaifonne de bon goût, & on la fert deflus 
Î£ canneton avec un jus d'orange. 
Canneton aux Popiettes. 
On prend des cannetons qu’on flambe, qu’on 
coupe en quatre chacun, châque morceau doit 
être aplati avec le couperet ; fur chaque mor 
ceau on étend de Îa farce faite avec de la pou- 
larde , mie de pain defféchée & trempée dans 
la crème, graifle de bœuf & lard blanchi, per- 
fil , ciboules hachées , une pointe d'ail, le tout 


lié de cinq jaunes d'œufs , fel & poivre ; on" 


roule enfuite chaque morceau , on les envelope 
de bardes de lard, on unit les deux bouts avec 


un couteau trempé dans de l’œuf battu , & on: 
le panne de mie de pain ; on les embroche dans! 


un hatilet , envelopés de bardes de lard & de 
papier , on les fait cuire à la broche ; on les 


. < 
retire enfuite chacun de leurs bardes, étant bien ” 


effuyés de leur graifle, & on fert deffus unebonne 

effence. 

? Canneton de Rouen aujus d'orange. 
Choïfiflez les plus gras & les plus blance, 


faites-les refaire & enfuite cuire à la broche fans * 
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bardes ni papier ; il ne faut pas qu’ils foient trop 
cuits ; on les retire de la broche, on donne 
quelques-coups de couteau fur le filet , & dans 
Jes ouvertures qu’on a faites, on y met fel, gros 
poivre, & le jus de deux oranges. 

Canneton de Rouen a l’échalote. 
On prend un canneton le plus blanc awon 


peut. on le fait cuire à la broche à petit feu 
L] L] 


envelopé de papier ; on a des échalotes qu'on 
hache trèsfines, on le: met dans une bonne 
effence fervie fur le canneton avec un jus d'a 
range. | 
Canneton de Rouen glacé. 

On prend un canneton qu’on flambe, qu'en 


vuide , qu’on pique de petit lard ; on le blanchit, 


& onle fait cuire avec du bouillon, rn bouquet, 
une tranche de jambon. Quand il eft cuit, on 
le glace comme un fricandeau, on le finit de 
même , voyez Fricandeau , & on le fertavecun 
jus d'orange. | 

CAPILOTADE , jus quo condiuntur alituum 
reliquiæ. Save qu’on fait À des refes de volailles 
& de pieces de rôti dépecées. 

Metrez du beurre dans une poële avec de la 
viande cuite qui foit coupée par Morceaux , ajou- 
tez-y du fel, de l'écorce d'orange , du poivre 


ou d'autre épice , de la ciboule hachée menu, 


des croëtons de pain avecun peu de perfii, un 
peu d'eau ou de bouillon du pot & des capres , 
fi vous en voulez; faires cuire le tout enfemble 
jufqu’à ce que la fauffe foit faite, y ajoutant fur 
la finune pointe de vinaigre ou de verjus , puis 
vous raperez par-deffus de la mufcade & de la 
croûte de pain. Quelquefois on met une muf 
cade blanche dans la capilotaée avant de la dref- 
fer , & dansce cas on ne met ni vinaigre , ni 
verjus en faifant cuire la viande. 
Z iv 
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Autre Capilotade, | 

Prenez un poulet ou quelqu’autre viande cuite, 

& l'ayant coupée par morceaux, mettez-la dans 

un plat avec du bouillon du pot ou de l’eau ; on 

y met quelquefois du vin , maïs il en faut peu, 


parce qu'il durcit la viande ; ajoutez-y du fel 
&de la chapelure de pain avec un peu d’écorce 


d'orange ou de clous de girofle, & faites cuire w 
le tout jufqu’à ce que la fauffe foit faite;on y peut 


ajouter du verjus ou jus d'orange ou de citron. 

CAPRES, Cappares, Boutons ou fleurs qui 
viennent aux fommités de quelques piés parti- 
culiers du caprier. Quand ces boutons ont ac= 
quis une certaine groffleur, on les cüeille & on 


les confit avec de l’eau & du fel; fi on attendoit 


plus long-tems, ils s’épanouiroient, & ne pour- 
roient plus être confits. On cultivele caprier en 
Provence, principalement vers Toulon. 
Les capres doivent être choïfies vertes, tendres, 
bien confites & d’un bon goût ; elles font ap- 
péritives , donnent de l'appétit, & fortifient l’ef- 
tomac, | 


Elles contiennent beaucoup de fel effentiel & 


un peu d'huile ; elles conviennent dans un tems 


froid, aux Vieillards & aux perfonnes d’un tent M 


_ pérament phlepgmatique & mélancolique, 
Les capres prifes en quantité médiocre, ne 
font point de mal , mais quand on en ufe avec 


excès , elles échauffent & rarefient un peu trop 


les humeurs, 


Les capres bienconfites fervent beaucoup dans 


les ragoûts, plutôt pour exciter l'appétit, qu’en 
ANA PP 4e 
qualité d’aliment ; on les confit pour deux rai- 


fons , pour leur faire perdre un certain poût dé- 


fagréable qu’elles ont, & pour les conferver plus 
long-tems. 

La faumure excite une petite fermentation 
dans les capres , par le fecours de laquelle leurs 
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fels fe dégagent un peu des parties terreftres qui 
les retiennent , & picotent enfüuite avec plus de 
légéreté & de délicatefle les fibrilles nerveufes 
de la langue. | 

Outre cela la faumure bouche par fes pointes 
falines les pores de ces fruits, & empêche que 
Pair n’y entre avec trop de liberté , & n’y ex- 
cite une fermentation confidérable qui les dé- 
truiroit & les feroit pourrir. 

Les fleurs encore vertes du genevrier d'Ef- 

Pagne étant confites comme celles du caprier,, 
ont à peu près le même goût, & produifent les 
mêmes effets, 

# Saufle aux Capres. | 

Prenez de l’eflence de jambon, mettez-la dans 
une cafferole avec des capres auxquels vous don- 
nez trois ou quatre coups de couteau , & aflai- 
fonnez de poivre & de fel, que votre fauffe foit 
d’un bon goût , & la fervez chaudement, 

CARBONADE ou GRILLADE , Caro fuper 
carbones toffa. Piece de viande rôtie fut le gril, 

Prenez un pigeonneau ou un autre oifeau, 
fendez-le tout le lonx de l’eftomac ; l’ayant 
ouvert poudrez-le par dedans avec de la mie de 
pain, dufel & du poivre mêlé enfemble, & 
mettez-le cuire fur le gril, puis faites une faufle 
avec du vinaigre ; on y peut aufñli ajouter de 

Joiznon. 

On peut faire cuire de la même façon des 
tranches de viandes cruës , affez minces & bat- 
tués, afin de les attendrir. Quand elles font 
modérément cuites d’un côté, tournez-les de 
 Pautre & les retirez avant qu'elles foient féches. 
On peut piquer fur les tranches quelques clous 
de girofle & un peu de laurier avant de les faire: 
Cuire ; on peut fervir ce ragoût avec une faufle 
douce, 
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Carbonnades de Mouton. \ 
Paflez-les à la cafferole avec lard fondu après 
les avoir bien poudrés de fel menu, poivre &M 
mie de pain ; Jaiffez-les-y bien rifloler , tirez-m 
les enfuite & mettez frire dela farine dans votre 
roux ; dreflez vos carbonades dans un plat avec 
jus de champignons deffous lié avec un peu den 
votre roux, & les fervez avec pain frit pour 
garniture ou perfil frit. | 
Vous pouvez aufli fervir vos carbonades dan 
leur fauffe liée avec farine frite, champignonsk 
our garniture. | 
CARDE, ily en a de deux fortes ; les Catr=" 
des de poirée ou de bete, & les catdes Id’artisw 
chaux. 
Les cardes de poirée ne font autre chofe que 
les côtes de la poirée dont on a ôté les extrémi-" 
tés qui font plus minces. 1 
Les cardes d’artichaux font aufli les côtes qui 
font au milieu des feuilles dont on ôte les ex= 
trémités, PE 
Les cardes fes plus blanches & les plus épaifs 
fes font les meilleures. ce 
Maniere d’apprêter les cardes de poirée. M 
Choififlez les cardes les plus blanches & Îes 
plus épaiffes , & après les avoir bien épluchéess 
& coupées en morceaux d’une certaine gratis 
deur , lavez-les pour les faire blanchir à l’eaus” 
puis mettez-les dans une cafferole avec quelqu 
bon jus , de la moë'e de bœuf, & un peu de pars 
mefan rapé ; affaifonnez bien le tout & le faie 
tes mitonner. Quand vos cardes font cuitesss 
verfez-y un filet de vinaigre , & après les avoifs 
bien dégraiflées , fervez-les chaudement. 
On les apprète encore comme les cardonses 
Voyez Cardons. 
Maniere d’apprêter les cardes d'artichaux. # 
Quand vous aurez bien Ôté tous les filets de 
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tes cardes, faites-les cuire jufqu'à ce qu’elles 
deviennent molaffes, Faites enfuite une fauffe au 
beurre roux avec du jus de bœuf, du fel & du 
poivre ; vous la lierez avec de la farine frite, 
Quand les cardes font cuites, comme on vient 
de le dire; arrangez-les fur un plat, faites-leur 
prendre belle couleur avec la pelle rouge. 

Quelques uns au lieu de jus rapent du fro- 
Mage dans la faufe. 

On peut encore manger les cardes de poirée 
de la même maniere. À 

CARDON D’ESPAGNE, carduus Sativus , 
plante potagere affez connue, quife multiplie 
de graîne. | 
Maniere d’apprérer les Cardons. 
» Prenez les plus blancs, épluchez-les bien de 
leurs filets, coupez-les par morceaux, & les 
ayant bien lavés faites-les blanchir à l’eau. Ayez 
de bon jus, mettez-le dans une cafferole avec 
vos cardons , moelle de Bœuf, un peu de par- 
mefan rapé : faites mitonner le tout enfemble, 
bien afaïfonné. Etant cuits, mettez - yun filet 
de vinaigre, aprèsles avoir bien dégraiïffés , fer- 
vez chaudement pour Entremets, 
+ Ou bien , vos ‘cardons épluchés, faites-les 
blanchir à l’eau , avec un peu de fel, tranches 
de citron, graifle de bœuf, & bardes de jard. 
(Les jours maigres on y met du beurre liéavec 
un peu de farine;) étant blanchis, mettez de bon 
jus dans une cafferole, égouttez vos cardons, 
& les mettez dedans avec un bouquet de fines 
herbes , de la moëile de bœuf bachés, un peu 
de parmefan rapé, & après Jes avoir affaifonnés 
faites-les cuire de la forte. Avant de fervir, 
mettez-y un filet de vinaigre ou de verjus ; dé- 
graiflez-les bien, & fervez chaudement , après 
Meur avoir donné couleur avec la pelle rouge. 
On fait aufli des cardes cuites au bouillon & 
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au jus avec une liaifon roufle, rangez-les fur ur 
plat , une croûte de pain au-deflous pour ! faire 
le dôme; poudrez-les de fromage rapé & pai 
à canelle ; & leur faites prendre couleur. 
Autre mantere. K 

Après avoir épluché & coupé par morceaux* 

vos cardes , faites- les blanchir à l’eau avec un: 
morceau de pain, Blanchis comme il faut, égouts 
tez-les , pañlez-les à la cafferole avec un jus de 
bœuf, moelle de bœuf hachée, afaifonnée de 
{el , poivre bouquet de fines herbes, Laiffez mis 
tonner le tout enfemble; étant cuits à propos sm 
dégraiflez-les, & fervez pour Entremets aves, 
jus de citron ou filet de verjus. æ $ 

 Cardons à Dame Claude. # 

Les cardons apprétés , comme on l’a dit FI 
faites-les cuire avec bouillon gras & jus de bœuf, 
{ef , poivre , & bouquet de fines herbes; étant 
cuits vous les fervez chaudement pour Entre 
mets. On les fert à la faufle blanche avec bon 
beurre frais, fel, poivre & un filet de vinaigre, 

& deux jaunes d'œufs délayés , fi on les veut en 
maigre. « 
Cardons pour Entremets. 0 

C’eft la meilleure manieré de les accommos 
der ;, on les fert pour toutes fortes d'Entréess 5 
foit fous des filets de bœuf, filets de mouton 7 
éclagche de mouton, be des fricandeauxs 
fous des poulardes , & généralement fous toutes, 
fortes de viandes pour Entrée. 

On fe fert du ragoüt de cardes. Voyez la ee 
hiere de le faire au mot Canard, à l’article, Ca 

nards à la braife , aux cardons d'Efpagne. . î 
Le ragoüt de montans de cardes fe fait de le 
même mañiere que le ragoût de cardes, À 
Ragoät de cardes en maïgre. 

Epluchez vos cardes , mettez-les cuire dans 
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une eau blanche , quand elles font cuites , fai- 
tes-y une faufle. 

Prenez un morceau de bon beurre frais que 
vous mettez dans une cafferoleavec une pincée de 
farine, du fel, du poivre,un peu de mufcadémoüil- 
lez le tout de tant foit peu de vinaigre & d’un peu 
d’eau; mettez-y une demi-cuillerée à pot de cou- 
lis d'écrevifle , ouautre coulis maïîgre , tirez les 
cardes de la marmite; étant égouttées | mettez- 


les dans la cafferole , où eftla faufle fur le four- 


neau , remuez de tems entems, jufqu’a ce qu’ela 
les foient bien liées, dreflez-les dans un plat, 
& fervez chaudement. 

Les montans de cardes, & ceux de laituës 
romaines , les choux fleurs & le celeri s’appré- 
tent & fe fervent de la même maniere, 

Tous ces cardons font aflez fains, mais ils 
produifent une nourriture peu folide. L’excès 
feul des affaifonnemens peut les rendre nuif- 
bles à la fanté. Voyez Affaifonnement , & Epices. 

CAROTE, paflinaca fativa , ou carota. Ra- 
cines fort en ufage dans les Cuifines à caufe de 
leur goût qui eft affez agréable, elles font fudo- 
rifiques & apéritives ; elles purifient la maffe du 
fang. 

… On doit les choifir longues , groffes , char- 
fues , jaunes ou d’un blanc pâle , tendres, fe: 
tompant aifément & d’un goût tirant fur le 
doux. 

» Elles font affez faines & ne produifent d’in< 
commodité que par leur ufage immodéré. Elles 
contiennent beaucoup d'huile & de fel effen- 
tiel. 
| Elles conviennent en tout tems , à tout âge & 
a toute forte de tempérament. 

- On fe fert ordinairement de carotes pour 
mettre dans toutes fortes de potages, pour les 
braifes ; pour les coulis, On fert aufli des En 
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trées de viandes en terrine que l’on appelle ta 
chepot. L’on garnit de petites Entrées avec les 
ragoûts de racines. Le 
k Ragoër de Carotes. 38. 
Coupez-les de la longueur de deux doigts & 
es tournez en rond ; faites-les cuire un quart 
d'heure dans l’eau, & les mettez après dans une 
caflerole avec bon bouillon, un verre de vin 
blanc, un bouquet de fines herbes , un peu des 
fel. th 
Quand elles font cuites, ajoutez-y un peu 
de coulis pour lier la fauffle , & fervez avec ce 
que vous jugez à propos. 
Potage aux Carotes. 
Mettez dans un pot affez ‘d’eau pour faire uf 
grand plat de potage ; & quand elle fera bouil= 
lante, ajoûtez-y une demi-livre de bon beurre! 
frais & du fel , puis un demi-litron de pois fecs; 
trois ou quatre carotes bien nettes coupées pa 
morceaux ; faites-les cuire, & une heure avant 
que de dreffer , mettez des herbes douces dans 
le pot , comme de l’ozeille, du cerfeuil , de læ 
chicorée blanche, un peu de racine de perfil, 
ciboule, ou un oignon, une pincée de fariette , 
deux ou trois clous de girofle, Faites cuire le 
tout enfemble , & le drefflez , quand il fera fait, 
& de bon goût, 
CARPE, Carpto, Carpo; Cyprinus, Carp 
C’eft un poiflon d’eau douce trop connu pou 
en faire ici la defcription. - 
La carpe doit être choifie groffe, bien nourriez 
un peu vieille & d’une couleur jaunâtre. On fait 
plus de cas de la carpe mâle que de la femelles 
Ja chair en eft plus ferme, &'d’un meilleur goûts 
celle des rivieres eft préférable à celle des étangs 
Les carpes de Seine fonc furtout eftimées ; on 
fait encore plus de cas de celles de la Loire pars 
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€e qu’elles font dans une eau plus claire & plus 
rapide. 

Le tems de l’année ou l’on prétend que les 
“earpes font meilleures , eft dans les mois de 
Mars, de Mai & de Juin. 

.… La carpe eft facile à digérer; elle nourrit peus 
c'eft cependant un aflez bon aliment, ileft rare 
qu'elle produife de mauvais effets, elle convient 
à toute forte d'âge & de tempérament. 

La tête de la carpe eft la meilleure de toutes 
fes parties, à caufe du palais, qu’on appelle 
vulgairementlangue de carpe qui eft d’un goût 
très-délicat, | 

On trouve dans les laïitances de ce poiffon un 

manger délicat , qui peut même tenir lieu de 
viande à plufeursinfirmes, On a vû des éthiques - 
guéris par l’ufage de ces laïtances, M. Andry. 
… Les œufs de carpe font encore fort bons; mais 
al s’en faut beaucoup qu'ils foient aufli agréables 
au goût & aufli convenables à la fanté que les 
laitances. 

La carpe pour être bonne ne doit être ni trop 
jeune , ni trop vieille ; trop jeune, élle eft en- 
core trop chargée d’humidités phlegmatiques : 
trop vieille, elle eft dure & coriafle; dans un âge 
moyen, la chair eft médiocrement ferme , & fes 
bumidités trop abondantes font fufffamment dif- 
fipées par la fermentation de fes humeurs, 

La mauvaife qualité de la carpe, qui eft d’a- 
voir la chair molaffe & fade , fe corrige par 
a maniere dont on l'apprête ordinairement , 
en la faifant cuire au court-bouilon, ou au demi 
court-bouiilon , ou à l’étuvée, avec le fang mè- 
me , ou fur le gril , ouen friture. 

_ Comme la carpe abonde aufli en fucs vifqueux, 
elle eft affez bonne frite, quoiqu’en général la 
friture ne foit pas feine. | 

Les hachis de carpes font fort fains , pourvè 
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qu'on n’y prodigue point l'affaifonnement. 
On apprête les carpes de pluñeurs manierese 
Voici les principales. 
Carpe frite. 

Votre carpe bien habillée, ouvrez-la par le. 
dos, mettez-la dans la friture boüllante , quand» 
elle fera cuite & qu’elle aura belle couleur, re 
| frer-la , faites-la égoutter, & la fervez poudréen 

de fel. | ; 
Carpe aux champignons. 


Prenez une belle carpe, faîtes la cuire avec" 
de l’eau , un peu de vin, fel & poivre. Quand 
elle eft cuite à propos , dreffez-la dans un plats 
à fec, & avant de la fervir, jettez par-deflus un 
ragoût de champignons , l’aitances , culs d'art 
fichaux , bon beurre, le tout bien affaifonné de 
fel , poivre, fines herbes en paquet , & fervez 
Le tout garni de croûtons frits. * 

2 Entrée d'une Carpe. 

Votre carpe écaïllée , vuidée & cifelée, fro2u 
- tez-la de beurre fondu & la poudrez de fel me-w 
nu, enfuite faites-la griller, faites-y un ragoût 
de champignons ou moufferons , faitances &N 
culs d’artichaux ; faites frire des croûtons de pain 
que vous mettrez dans la fauffe en cuifant , avec | 
oignons & capres. Etant prêt à fervir votre Car= ut 
pe, jettez votre ragoût par-deflus, & garniflez | 
de pain frit, 


PE. 
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"| 
Carpe à la daube. 14 


Faites une farce de la chair de deux foles & 
d’un brochet defoffés; hachant bien cette chair 
avec un peu de ciboule & fines épices, fel, poi- cd 
vre, mufcade, beurre frais, & un peu de mie 
de pain trempé dans de la crême, Liez votre far. 
ce avec des jaunes d'œufs : empliffez une belle 
carpe de cette farce , & la faites cuire avec du 
vin blanc, à petit feu, affaifonnée de {el , poi= 
VIE » 
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ÿre', clous, citron verd , un bouquet de fines 
herbes & bon betrre frais. 

Faites un ragoüt de champignons, morillés À 
truffes, mioufferons, culs d’artichaux , laitances 
de carpes , queue d'écrevifles, le tour pañfé au- 
paravant à la cafferole , avec beurre frais, & 
affaifonné de bon goût. Mettez dedans un bom 
coulis d'Ecrevifes. 

Votre carpe cuite , dreffez-la far un plat ova- 
le, votre ragoût par-deflus, & fervez, 
Autre Entrée de Lee 

On peut encore fi lon veut farcir la Carpe s 
fur l’arête | & d’une farce qui foit à la crême, 
Alors on fait cuiré cette carpe au four , ou fr 
une tourtiere feu deflus & deflous, & on la fert 
garnie de pain & perfil frit, où de marinade. 

Pour faire la farce ; defofez vos carpes que 
wous hachez avec un peu de ciboule, perfil , 
hampignons , fel, poivre & mufcade. Vous pi- 
lez une douzaine de graines de coriandre, avec 
deux clous, vous mélez enfemble le tout datis: 
une mortier & vous le pilez bien ; vous y ajoû= 
tez un morceau de mie de pain cuit dans du lais 
ou dans la crême fur le fourneau, avec de bon 
beurre frais & quatre jaunes d'œufs crus. Quand 
le tout eft bien pilé, vous mettez vos arêtes de 
Carpes dans une tourtiere beurrée , la farce par- 
deflus bien proprement ; en la dreffant avec un 
couteau trempé dans un œuf, Vous les arrofez 
enfuite de beurre fondu , & les panez d’une mie 
de pain bien fine & bien blmche, & vous lés 
mettez au four ; qu’elle foit de belle: couleur + 
& fervez chaudement, Toutes fortes de farcés 
maigtes fe font de même. 

el . Carpes en ragoër. 

Lardez votre carpe de gros lardons d'Anpuilie,. 
paflez-la à la cafferole avec beurre roux , un peu 
de farine fre, champignons , fel, poivre , fines 
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herbes en paquet, mufcade, citron verd, & ur. 
verre de vin blanc. Quand elle fera cuite, mets. 
tez-y des hutires fraiches & des capres ; Bifezs 
le: mitonnner un moment , & fervez chaude 
ment garnies de perfilfrit. 
Carpe farcie. 
Fendez votre carpe le long de l'épine du dosÿ ‘ 
féparez la peau d'avec la chair , y Jaïffant la tés 
te & la queue ; faites une farce de la même chair 
& de celle d Anguille » aflaifonnée de fel , poi= 
vre , bon beurre frais, fines herbes & champie | 
gnons, clous, mufcade , thin , le tout haché. 
bien menu; joignez-y fi vous pouvez des laitan= 
tances de carpes. 
Cela fait, farciffez vos peaux, & les coufezh 
ou liez enfemble. Mettez enfuite cuire votre 
carpe au four avec beurre roux , vin blanc, pus 
‘rée claire, étendant par-deflus du beurre bien 
manié avec farine frie & perfil haché menus 
Quand elle eft cuire, vous la fervez garnie dé 
laitances frites ou de champignons frits. | 
Quand votre carpe eft farcie, au lieu de la 
mettre au four, vous pouvez-la mettre dans une* 
car le avec bon beurre, bouillon de poiffonss 
ou purée claire , bon affaifonnement & farine, 
frite pour liaïfon ; & quand elle eft cuite la fers 
vir dans un plat, la fauffe deflus , avec telle gars 
niture qu'il vous plaira. L: 
Hachis de carpes. 
Ecaillez, vuidez & écorchez voscarpes , pre 
nez-en la chai: , que vous hacherez avec fel, pots 
vre, fines herbes , champisnons, francs , 0 
cuis d’artichaux. # 
Votre ha-his fair, paffez le en cafferole , awr 
blanc ; ajoûtez un peu de bouillon de po: fon, 
. ou de la purée claire; laïffez-le bien miton<* 
ner ; tirez-le & fervez pour Entrée avec un jus 
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de citron, garni de champignons frits , Ou ca- 

pres, ou andouillettes de poiffon. 
Autre façon de carpes en hachis. 
. Levez proprement les peaux de vos carpes, 

tirez-en toute la chair, en les defoffant bien , 
c'eft-a-dire en levant par tranches avec un cou- 
teau toute la chair; hachez-la bien menu avec 
de la chair d’anguille, champignons , truffes, 
fel, poivre, fines herbes, le tout bien baché , 
pañlez-le au blanc dans la cafferole, avec beur- 
re frais, un peu de bouillon de poiffon , ou pu- 
rée claire. Le tout étant cuit fervez pour Entrée 
avec un jus de citron, 

Autre maniere, 

La chair de votre carpe étant bien hachée ; 
comme on vient de le dire, mettez-la dans une 
cafferole fur le feu, remuez avec une cuiller 
pour la faire un peu deffecher, Vuidez-la enfui- 

te fur une table, mettez-y un morceau de beur- 

refrais, un peu de perfl & de ciboule avec un 
champignon, hachez bien le tout enfembles fai- 
tes enfuite dans une cafferole un petit roux ; 
avec un morceau de beurre & une pincée de 
farine ; mettez-y votre hachis avec fel, poivre, 
\une tranche de citron , remuez toujours aveg 
une cuiller de peur qu'il ne s’attache , & moüillez 
d’un peu de boüillon de poiffon , & fervez chau- 
dement. Si vous avez ducoulis, vous y en met- 
| trez trois ou quatre cuillerées. / 
L'on fait dela même maniere tous les hach 
de poiffon. 
| Carpe en filets. 

Coupez votre carpe par tronçons, faite” 
des filets , metteziles mariner ; après cela 
les tremperez dans une pâte claire, ou le Lx 
drerez feulement de farine, enfuite faites-' El 
au beurre afiné, & Jes fervez garnis #F° 
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Carpes en filers à la fauffe blanche. | Re 
Vous pouvez manger ces filets à la fauffe blans… 
che qui eft une liaïfon de carpe avec une mien 
de pain pilée , que vous paflez à l’étamine après 
lavoir fait bouillir deux ou trois tours dans une" 
cafferole avec un peu de coulis ou de bouillon 
de poiflon, Faites mitonner vos filets dans cette 
faufle bien affaifonnée de champignons, fel', pois" 
vre , & fines herbes en paquet , & fervez. 
Carpes en filets aux concombres. , 
Faîtes frire vos carpes pour les couper enfuitew 
en filets; coupez des concombres & les faites 
mariner : paflez-les enfuite dans la cafferole avec” 
bon beurre, & les moüillez de boüillon de poif. 
fon ou purée claire, un bouquet de fines herbes 
& bon affafomnement, Le tout cuit, liez vos 
concombres avec un bon coulis, faites-y miton=! 
ner un peu vos filets de carpes, & fervez chau=" 
dement pour Entrée. | 
Carpe au court-boillon. 
Vuidez votre carpe, étez-en les oüies, met=" 
tez-la au bleu , comme le brochet. (Voyez Brow 
chet au court-boüillon, ) faites-la cuire enfuie: 
te au vin blanc, verjus, vinaigre, oignons 4" 
laurier, clous, poivre. Etant cuite, fervez - la 
fur une feiviette, avee perfl verd pour garnie 
ture. 
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Carpe au demi court-boüillon: 

Laiffez votre carpe avec fesécailles, coupez# 
fa en quatre, mettez-la cuire avec vin blanc ou” 
rouge, un peu de verjus, & de vinaigre, fel#, 

oivre, mufcade , “clous, ciboules , laurier ; 

‘urre roux , une écorce d'orange. Faïtes con-" 

grmer prefque tout le boüillon, & meitez des 

‘es en drefant. | 
| Carpe a la Huffarde. N . ‘4 
die tue belle carpe , ouvrez-a le moins uw 

"ous pourrez pour la vuider ; mettez 


Hans le corps du beurre manié ayec de finesherbes: 
hachées & affaifonnées de bon goût, faites en- 
fuite mariner la carpe avec de fines herbes ha 
.chées ; huile fine , feuilles de laurier , thin, ba- 
flic ; faites-læ griller , quand elle a bien pris le 
goût de fa marinade , & fervez avec une ré= 
moulade, ( Voyez au mot Rémoulade la ma 
miere de la faire } 
# On peut aceommoder de cette façon le Bro- 
chet , la Truite , la Perche & la Tanche.. 
| Carpe em Poupeton. 

Prenez une carpe &une anguille’, dépoüillezs- . 
Jes & gardez les peaux, hachez-en la chair, & 
mettez celle de la carpe avec de la mie de pain: 
pañlée fur le feu,avec de la crême ; mettez-y un 
morceau de beurre , perfl , ciboules , fel, poivre, 
& liez de fix jaunes d'œufs. 

… Prenez enfuire l’anguille que vous coupez par” 
filets, & la paffez au beurre, champignons, 
“truffes, un bouquet; mettez-y une pincéé de fa- 
rine , un peu de jus maigre , uw demi verre de: 
yin de Champagne ; faites cuire le ragoût à petit 
feu avec bons aflaifonnemens. Quand il eft cuit 
& la fauffe bien réduite , mettez-le refroidir. ; 
… Prenez enfuite une poupetonniere , mettez 
dans le fond une feüille de papier beurré , la 
peau de la carpe deffus & de l’anguille entre- 
mélées-enfemble., te côté de l’écaille en defflouss 
que le fond aufli-bien que le tour de la pou- 
petonniere foît garni ; mettez enfuite de la farce 
partout fur les peaux de l’épaiffeur d’un doigt , 
& le ragoût froid d’anguille dansle milieu; re- 
Couvrez-le avec de la farce & des peaux dé 
Garpes , mettez deflus une feuille de papier , & 
mettez Cuire au four. Quand le poupeton eft 
euit , dreflez-le dans un plat, ôtez le papier & 
la praifle du poupeton , &fervez par-deflus une 
fu hachée avec un jus de citron, + 
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| Carpe à la Leichflinftein. ki 
Choififfez une belle carpe que vous vuidez. 
& que vous écaillez ; lavez le dedans avecun 
verre de vin de Champagne que vous aurez 
Loin de faire tomber dans une cafferole , & faites” 
cuire la carpe dans un court-bouillon ordinaires 
Faites bouillir deux bouillons au vin de Cham= 
pagne qui vous a fervi à laver le dedans dela 
carpe avec deux anchois hachés ; pañlez cette 
faute au tamis , & la remetrez dans une cafleroles 
ajoutez-y un bon morceau de beurre , une pins 
_cée de farine , unjus de citron, fel , gros poivre," 
& liez la fauffe fur le feu. î 
Retirez la carpe de fon court-boüillon , dref 
fez-la dans un plat, la fauffe par-deflus, croutongss 
frits coupés en long pour garniture & {ervez. 
Carpe a la Piémontoile. À 
Prenez une belle carpe, vuidez-la & en Ôtez. 
les ouies; cifelez-la des deux cotés, & la faites” 
mariner avec de l'huile, fel, poivre , perfls. 
ciboules entieres , tranches d’oignons , ail 3 
échalotes en tranché: , thin, bafilic, laurier es 
feüille ;laifez-la dans la marinade pendant deux 
heures. 30 
Faïtes-la griller enfuite en l’arrofant de temss 
en tems de fa marinade , paffez des truftes & des” 
champignons avec un morceau de beurre, un 
bouquet , une pincée de farine, & mouillez avec 
debon jus, ajoutez-y des culs d’artichaux blans 
chis à moitié cuits , de petits oignons blancs, 
blanchis , cuits de même à moitié, & un | 
verre de vin de Champagne. # 
Quand votre ragoûr eft cuit, la faufle réduites 
mettez trois jaunes d'œufs & de la crème pouf 
liaifon ; preflez-y un jus de citron , dreffez votre 
garpe dans un plat, le ragoût autour. 
Carpe à la Flamande. À 
Habillez proprement votre carpe, coupez uñé 
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anguille en lardons bien affaionnés de fines 
herbes hachées | fel , fnes épices ; Jardez Ja 
Garpe avec ces Jardons , pañlez dans une caf 
ferole champignons , truffes | petirs oignons : 
blancs blanchis avec un morceau de beurre , un 
bouquet de toutes fortes de fines herbes. une 
pincée de farine ; mouilez votre ragoût avec 
au jus maigre & une demi bouteille de vin de 
Champagne. Quard il eft cuit à moitié , met- 
tez-y la carpe, quand Ja carpe & Le ragoût font 
Quits , fila fanfle n’eft pas encore ailez réduite , 
pouflez-la à grand feu, mettez-y des capres , & 
fervez la carpe au milieu , le ragoût autour. 

Carpe à la Mofcouite. 

Coupez votre carpe en trois morceaux après 
Pavoir proprement habillée ; mettez-la dans 
une cCaflerole avec une bouteille de bonne 
biere, un verre d’eau-de_ vie, un morceau de 
beurre fin manié avec un peu de farine, un boue 
quet de perfil , ciboules , aïl , clous de girofle, 
thin, laurier , bafilic ; oignons coupés enfilets, 
fel, gros poivre; faites cuire à grand feu ; quand 
elle eft cuite & la faufle réduite , ôtez le bouquet 
& fervez. 


\ 
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Carpe à la Bourgogne. 

. Habillez une belle carpe , fans en perdre le 
fang ; lavez-le dedans avec un peu de vin 
de Bourgogne que vous faites tomber dans 
la caflerole où vous avez mis le fang; mettez 
enfuite la carpe dans un plat & Ja piquez par- 
tout pour y faire entrer du fel fin, Laiflez-la 
deux heures dans fon fel ; mettez-la enfuite 
dans une caflerole avec quelques. tranches d’oi- 
gnons dans le fond, un bouquet de toutes fortes 
de fines herbes , une bouteille de vin de Bour- 
gogne ; deux verres d’eau, & faites cuire à petit 
feu. / 

Quand elle eft cuite À propos , paflez tout 
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fon.court-bouillon dans un tamis ; &. le mette# 
dans la caflerole où eftle fang de carpe; ajou 
tez-y un bon morceau de beurre manié de farine; 
faites boüillir cette fauffe à grand bouillon, juf= 
qu’à ce qu’elle foit bien réduite, ajoutez en" 
core un anchois haché ;. mufcade rapée , & 
capres entieres. ; 

Tirez. votre carpe de la poiffonniere, mettez= 
la dans un plat, votre faufle par deffus, & fervezr 
chaudement,. | : € 
Carpe à la Chambor, garnie de fix Poulets , den 

quatre Perdreaux ; de douze Pigeons naïfans, M 

&" de huit belles truffes. ê 

Choiïffez une belle carpe, écaillez-la , ôtezs 
les oüies, & prenez garde d’ôter la langue 5h 
ouvrez-la furle côté , tâchez d'en ôter l'amer gs 
pour avoir plus de facilité d’ôter ce qu'elle an 
dans le corps ; Ôtez la peau le plus légérements 
que vous pourrez du côté où elle n’eft points 
ouverte; piquez-la enfuite de lard le plus drus 
‘que vous pourrez 3; piquée , rempliffez-la d’uns 
ragoût de ris de veau, foies gras, truffes ; lez" 
d’une. bonne eflence. Pour empêcher le ragoft, 
de s’échaper, coufez-la bien, & laiffez paie 
un bout deficelle par la tête. 

Foncez une grande poiflonniere de tranche 
de veau & de jambon; affaifonnez de fel , poivre 
clous , fines herbes en bouquet , racines & of: 
gnons; mettez la carpe fur une feiulle, & [a 
couvrez de bardes de lard, faites fur la braife 
Quand elle a fué, mouillez-la d’une bouteill 
de vin de Champagne , un peu de boüillon & 
faites cuire à petit feu pendant trois ou quatré 
heures. | 

Quand elle eft cuite,fi vous n’avez point de vaif 
feau propre à la faire glacer,glacez-la avec le doss 
une cuiller de bois que vous trempez de tems ef 
tems dans la glace , & en mettez ainfi partout: 
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Quand elle eft bien glacée & égouttée , dreffez- 
Ja fur un très-grand plat, 
. Garniffez-la alors de fix petits poulets glacés ; 
de quatre perdreaux farcis de leurs foies,& cuits à 
Ja broche,de douze pigeons naïffans cuits dansun 
blanc, & achevez de cuire dans une bonne effen- 
ce, où l’on a aufi cuit huit belles truffes entieres: 
entremélez les poulets, les pigeons les perdreaux 
& les truffes ; vEbez par-deflus une grande éffence 
de bon goût,avec le jus de deux oranges& fervez. 
% Carpes à l'Eruvée. 

Prenez une ou plufeurs carpes , écaillez-les 
& les vuidez proprement ; coupez -les enfuite 
en deux ou trois tronçons, ayant foin de ne poiné 
perdre le fang qui fert à lier la faufle; metrez-les 
enfuite dans un chaudron avec du vin affaifonné 
de fel , poivre , clous de girofle , peau d'orange 
& oignon. Vos carpes ainfi préparées, mettez- 
Mes fur le feu où vous le ferez bouillir, jufqu’à 
ce qu'elles foient fufhfamment taries , après 
quoi vous les fervirez avec un filet de vinaigre. 
, Carpes a l'Etuvée au Blanc. 

Coupez votre carpe par tronçons , & la faites 
Mariner avec une chopine de vin blanc, {el & 
poivre ; pañlez des champignons coupés en gros 
dés avec une douzaine d'oignons blancs bian+ 
chis , un bouquet ,un morc:au de beurre, & 
moüillez de bouillon. Quand les champignons 
& les oignons font à moitié cuits, mettez-y la 
carpe avec le vin blanc ; quand elle eft cuite, 
lez-la avec de Ja crême & des jaunes d'œufs. 
4 Carpe à l'Etuvée a PIralienne. 

Coupez une carpe pat tronçons, mettez-la 
dans une cafferole avec perfil , ciboules , chame 
pignons hachés, de l’huile , une chopine de 
yin blanc, fel & poivre ; faites-la cuire à grand 
eu , &fervez à courte faufle. b 
; B 
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ve Carpe grillée a l'ofeille. di 
Prenez une carpe d'une moyenne groffleur$ 
après lavoir vuidée & écaillée, cifelez-la fur 
les côtés & la faites mariner avec du beurre 
fondu , fel , poivre, & faites griller ; faites un. 
ragoût d’ofeille; épluchez , lavez & hachez 
ofeille, laitue, cerfeuil, & les faites cuire avec! 
ün morceau de beurre & bon bouillon. Quand: 
tout eft cuit & affaifonné de fel & poivre, ï | 


qu’il n’y a plus de faufle, mettez des jaune 4 
d'œufs & de la crême pour laifon , & fervez 14) 
Carpe, ru 
| Carpe piquée aux Crêtes. | 
Prenez une carpé d’une bonne groffeur , pi 
quez-la comme la fuivante & la glacez de mé" 
me. & fervez autour un ragoût de crêtes. Vous, 
prenez des crêtes ce que vous jugez à propos 
vous les pañfez & les faites cuire à moitié dans um 
blanc qui fe fait en prenant une cuiller à bouche“ 
de farine , que vous délayez avec du boüillon 54 
metrez-y la moitié d’un citron en tranches , us 
peu de fel; retirez les quand elles font à moitiés 
cuites , achevez de les cuire dans une bonne ef 
fence , & fervez après avec un jus de citron. 
Carpe piquée entiere ; glacée, garnie de truffe 
dans une effence. 
Prenez une greffe carpe , écaillez-la , vuidezs 
Va par le côté , faites-la piquer de l’autre, &Î 
faites cuire dans un bon bouillon, un demi-ferier 
de vin blanc, un bouquet, & glacez-la commen 
un fricandeau ; ou fi vous craignez de la roms 
pre, glacez-la avecle dos d’une cuiller de boi 
en la trempant de tems en tems dans la glace 
Quand elle eft bien glacée, vous la dreflez 
fervez tout autour un ragoëût de truffes. 
"Vous prenez des truffes que vous coupez pal 
franches ;faies-lès cuire dans de bon bouillon, 
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‘avéc un bouquet. Quand elles font cuites , vous 
y ajoutez du coulis , que la faufle foit d’un bon 
gout , & fervez avec un jus de citron. 
Carpe a petit Bourz. 
Écaillez & vuidez une grofle carpe, prenez 
des lardons de jambon ave: toutes fortes de fines 
herbes hachées;lardez votre carpe des deux côtés 
en travers, faites-lacuire dans une bonne braife 
avec tranches de veau & de jambon; mouillez- 
a d'une bouteille de vin de Champagne, avec 
fel , poivre , oiznons en tranches , un gros 
bouquet de perfl , ciboules, ail, échalotes à 
thin , laurier , baflic , clous , couvrez-la de 
 bardes de lard , & faites cuire à petit feu. 
. Prenez des ris de veau blanchis, des truffes 
entieres les plus belles , champignons que vous 
paflez avec un morceau de beurre, une tranche 
de jambon , un bouquet ; mettez-y une pincée 
de farine ;| moüillez avec deux verres de vin 
de Champagne , du boüillon, un peu de rés 
duéion, pr cuire à petit feu. Quand le ra= 
goût eft à moitié cuit, mettez-y des foies grag 
Echrs » deux cuillerées de coulis, & dépraiflez 
le ragoût. Quand il eft prefque cuit, mettez-y 
de petits œufs blanchis & parés de leur peau; 
achevez de cuire le ragoût. Quand votre carps 
eft cuite, dreffez-la dans le plat, le ragoût par- 
deflus & autour. 
Carpe grillée. 
Ecaillez & vuidez votre carpe, incifez-la fur 
le dos, frotez-la de beurre fondu & de {el me- 
nu, & la faites cuire fur le gril. Quand elle eft 
<uite faites-y une fauffe avec beurre roux, 
<apres , anchois, citron verd & vinaigre ; affai- 
{onnez de fel , poivre & mufcade. 
. Vous pouvez aufli y faire une fauffe blanche 
‘Ordinaire, ï SAR HT 
Ou bien une fauffe faite né dE à frais, 
1] 
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fel, poivre, perfl, ciboule hachée menu , &l 
un peu de boüillon de poiffon ou purée claire sh: 
pañféz le tout à la cafferole , mettez-y votre 
carpe , & la fervez avec un jus d'orange. , 
“Carpe rôrie à la broche. È 
Choififfez une belle carpe laitée , habillez-1an 
à l'ordinaire ; faites une farce avec la laitante M 
_ chair d’anguille , anchois, champignons , mar 
rons , chapelure de pain , oignons,, ofeille , per 
fil &thin, poivre , clous battu & bon beurres 
frais; farciflez-en votre carpe , recoufez l’ou- 
verture , piquez-la de clous de girofle & den 
feuilles de laurier ; & l’envelopez de papier 
beurré ; embrochez-la , & en cuifant arrofez-lau, 
de beurre délayé avec verjus , ou mieux encore 
avec du lait chaud ou du vin blanc. Quard elle 
eft cuite fervez-la , & jettez par-deffus un ragoût 
de champignons , de laitances , truffes , morilles 
@& autres chofes femblables , le tout affaifonném 


ge bon goût. :# 
Carpe en fricaffée de pouler. ir 
. Coupez votre carpe par tronçons , mettez-[an 
flans une cafferole avec beurre, perfil , ciboules,« 
champignons , le tout haché , une chopine ou 
ænviron de vin blanc, fel & poivre. Quand elles 
£ft cuite , fervez-la de bon goût à courte fauffes 
Carpes en Matelote. 

On met aufli les carpes en matelote, mais Ie 
lus fouvent avec d’autres poiffons , comme an 
guilles ,brochets barbeaux. Voyez Mareloire. | 
Cafferole de Cartes. 4 

Ayez un hachis préparé comme. celui dont 
nous avons parlé pour le hachis de carpes; rem 


Li 


pliflez-en une belle-carpe proprement habillée 4 


ere 


mettez-la dans une cafférole cuire avec du vin 
blanc, fl, poivre , clous, citron verd & pa 
uet de fines herbes. L 
Quand elle ef cuite , dreflez-la au fec dans! 
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bn plat, mettez par-deffus un ragoût fait avec 


champignons , truffes , morilles , culs d’ar- 
tichaux , laitances, le tout ur à la cafferole 


avec beurre frais & bien affaifonné, & fervez 


votre carpe pour grande Entrée avec laitances 
frites ou morceau d’anguille marinée, & tranches 
de citron. 
Carpe accompagnée. 
Choifflez une groffe carpe & deux petites; 
prenez-en toute la chair dont vous ferez une 


farce , dans laquelle vous mettrez une mie de 


pain trempée dans de la crème ; enfuite vous 
la défécherez au feu , en y ajoutant fix œufs, 
une tetine de veau , du lard blänchi , toutes 


fortes de fines herbes , un peu de champignons 


en 


hachés bien menu, perfil, ciboules , le tout 


bien mêlé. Quand votre farce fera à peu près 


froide , ajoutez-y une livre de beurre , fix jaunes 


d'œufs crus que vous mélerez bien enfemble; 
votre farce faite, mettez-en une partie dans le 


fond d’un plat, à laquelle vous donnerez la f- 


‘ gure de carpe , en y ajoutant la tête & la queue, 


 Jaiffant pourtant le corps de la carpe vuide, 


pour y mettre une douzaine de petits pigeons 


de voliere , crêtes de coq, foies gras & cham- 


pignons, le tout cuit & lié d’un bon coulis de 
perdrix. Il faut que votre ragoût foit ffoid avant 


… de le mettre dans la carpe; votre ragoëût placé, 


formez la carpe du refte de votre farce ; pañfez 


+ Ja main trempée dans des œufs battus fur votre 


carpe pour la rendre bien unie ; pannez-la en= 
fuite , & lui faites des écailles avec la pointe d’un 
couteau. 

Du refte de votre farce formez deux petites 


l carpes, une de chaque côté , fans y mettre de 


{ 


“ ragoût; mettez-y les têtes & les queues , le tout 


bien pañfé ; mettez-les cuire au four , au bouf 
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d'une heure & demie , retirez-les du four dé 
beile couleur, & fervez chaudement. 

Autre Carpe accompagnée, 

Prenez la plus belle carpe que vous pourrez 
trouver ; vuidez-la , piquez-la de gros lard 
aflaifonné de fel , poivre, perfl , mufcade à. } 
fines herbes & deux lardons de jambon ; ; rem 
plifez-la d’une farce comme ci- deflus , & d'un” 
xagoût de petits pigeons , comme à larticlew 
précédent ; ; fermez après cela votre carpe ave@ 
un peu de farce & la coufez ; pilez-la enfuitew 
dans une ferviette & la ficelez, & la mettez 
dans une cafferole ovale. Prenez deux ou trois 
livres de veau que vous coupez par tranches , 
que vous mettez au fond de votre cafflerole avec À 
des tranches de fard , oignons & carotes ; faites 
fuer fur un fourneau comme un jus de veau, & 
lorfque vous ke voyez attaché & de belle cou. 
eur, vous y jettez un morceau He beurre , une» 
bonne poignée de farine que vous faites rouffs. 
enfemble ,s & le moüillez d’un bon boüillon ét 
de jus, & détachez bien ce qui tient à la caf- 
ferole ; ajoutez-y deux petites earpes coupées 
à morceaux dedans , avec une bouteille de vin 
de Champagne ou dé vin blanc, & ee te 


de fel, poivre , laurier, fines herbes & fines 
épices, oignons & perfl ; vuidez ce jus fur votre |. 
carpe , quil y ait aflez de fauffe pour qu elles 
pañe par-defus, & la faites cuire à petit feu. 

Faites un ragoût d’autres petits pigeons lil 
ærêtes , foies gras ; ris de veau , queues dé. } 
crevifles , champignons , mouflerons , petits 
culs d’artichaux ; pafñlez le tout dans une cafe 
ferole avec un peu de lard fondu ;. & le mouillez 
d'un bon jus; étant cuit liez-le d’un bon coulis 
de perdrix & d’ efflence de jambon. 

Lorfque vous êtes prêt à fervir , tirez votre 

carpe de fon jus , ae , dreffez-la dans un 
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plat , jettez le ragoût par-deflus, & fervez chau- 
dement ; que le ragoût foit affez long pour qu'il 
garniffe bien le plat, Le 

On peut fi l'on veut la garnir de petits pt- 
geons au baflic, où d’une marinade de poulets 
gras. | | 
On fait des Truites en gras, de même des 
Saumons , des Brochets ; des Turbots , des Bar- 

buës , des grandes Soles ; on les fait cuire dans 
an même jus, & l’on met toutes fortes de ragoûts 
par-deflus , tels qu'on veut. ; 

Potage de Carpes farcies. $ 

_. Prenez deux carpes de moyenne groffeur ; 

» êtez-en la peau & les defoffez ; hachez-en a 

“chair avec perfl , ciboules ; quelques cham- 

pignons, beurre frais , fel, poivre , fines herbes 

+ & fines épices ; mélez-y trois ou quatre jaunes 

- d'œufs crus, un peu de mie de pain trempée dans 

dela crême ; pilez bien le tout dans le mortier # 

… vuidez les carcafles des carpes "coupez - en les 

| bouts de la queué ; arrangez les deux arêtes de 
 carpes fur une tourtiere frotée de beutre avec 

“ unpeu defel, & fur ces arêtes mettez la farce 

* uniflez-la bien en lui faifant prendre la figure de 

“Ja carpe , ne mettez point de farce far la tête ; 

“arrofez.-les de beurre fondu,pannez-les d’une mie 

- de pain bien fine, & avec la pointe d'un couteau, 
faites-leur des marques de la Sgure des écailles 

. & les mettez cuire au four ou fous un couvercle. 

Faites de petites boules de la même farce , de 

… la groffeur de petits oignons; mettez-les dans 
une tourtiere frotée d’un œuf battu , arrofez-les 
de beurre fondu, pannez-les & les faites cuire 

. au four. | 

. Faîtes un ragoût de laitance. ( Voyez au mof 

… Laïtance , la maniere de le faire. ) Mitonnez dans 

un plat des croûtes d’un bouillon de poillon 3 

… girez vos carpes du four ; dreffez-les fur Le Po= 
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tage, garniflez le Potage d’une borduré de v08 ! 
boulettes en forme d’oignons ; mettez par-defx| 
fus lés laitances en filets, & jettez le refte du ras 
goût & coulis deflus, & fervez chaudement. 
Pâté de Carpes. 
Habiflez vos carpes , lardez-les de lardons 
d’anguilles , affaifonnez-les de bon beurre el 
poivre , clous , laurier, mufcade ; faites une” 
abaifle de pâte fine de la longueur de vos carpes. 
que vous drefferez defluss couvrez d’une autre“ 
abaifle, & faites cuire à petit feu ; étant cuit M 
demi , mettez-y un verre de vin blanc. | 
Vous pouvez auffi farcir vos carpes, comme 
On l’a dit à l’article de la carpe farcie , de lai- 
tances , huîtres, champignons, culs d’artichaux, w 
& votre pâté étant cuit, y jetter un ragoüt! 
d'huitres , après Pavoir bien dégraiffé. Voyez à. 
Farticle Huirre | la maniere de faire le ragoût 
dl'huitres. | 
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ù Tourte de Carpe. 


Choififfez une bonne carpe & l’écaillez; ôtezs 
en les oüies & la fendez , eoupez-la par tranches, ! 
faites une abaifle d’an demi feüilletage , foncez- 
€n une tourtiere, faites un lit de godiveau d’an- 
guille au fond , de même que la tourte d’ane 
guille ; aflaifonnez de fel , poivre , fines épices, 
un peu de fines herbes; mettez votre carpe def 
fus avec même affaifonnement , avec un peu de K 
beurre frais par-deflus à proportion du refle: 
couvrez d'une abaiffé de même pâte avec une 
bordure, frotez-la d’un œuf battu, & mettez” " 
cuire au four ou fous un couvercle. Quand votre * 
tourte eft cuite , découvrez-la , & après l'avoir 
bien dégraiffée , jettez-yun ragoût de laitance , 
recouvrez & fervez chaudement. ( Voyez au mot 
Laitance, l’article ragoût de Laïrance.) | 

Tourte de Hachis de Carpes. ‘2 

Faites un hachis de carpes ; préparez une | 


Pt 
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Hbaïffe de feuilletage , foncez-en une tourtiere; 
‘mettez le hachis dedans ; couvrez d’une abaiffe 
de tnème pâte , une bordure autour , frotez 
d’un œuf battu, & mettez cuire au four ou fous 
un couvercle ; cuite, dreflez dans un plat & 
fervez chaudement. 

* Voyez au commencement de cet article, les 
effets que peut produire la carpe différemment 
apprètée. 

CARRE’ DE MOUTON. II y a différentes 
manieres d’apprêter le carré de mouton: voici la 
plus ordinaire. 

ÿà Carré pour Hors-d'œuvres. 

On le fert fi l’on veut pour Hors - d'œuvres; 
“pour cela on le pique de perfil , & on le fait 
“cuire à la broche ; quand il eft cuit on Île fert 

avec jus de citron & jus de mouton,après l'avoir 
‘panné de mie de pain avec fel & poivre. 

| Aurre facon. 

'. Faites-ie cuire dansun pot ; quand il eft cuits 
trempez-le dans une pâte à beignets, faites-le 
frire avec lard fondu; frit , fervez-le avec verjus 

“de grain dans le tems, fel & poivre blanc. 

: 14 Carré de Mouton en Entrée. 

… Faites-le griller coupé en côtelettes, trempez- 

les dans du beurre frais fondu , fel , poivre , per- 

fl, ciboules , champignons, le tout haché ; pan- 
nez les côtelettes de mie de pain ; cela fait, 

_mettez-les fur le gril ; pendant qu’elles cuifent, 

_larrofez-les avec un peu de beurre , afin qu'elles 

ne foient pas féches, & fervez à fec. 

Carré de Mouton en Terrine , à l Angloife aux 

Lentilles, 

Coupez-le en côtelettes , faites-les cuire avee 
bon boitllon, très-peu de fel , un bouquet gar- 
ni; faites aufli cuire un litron de lentilles à la 

“Reine avec du bouillon. Quand elles font 


cuites, pallez-les en purée, mettez cette puré& 


Li 


avec les côtelettes de mouton cuites & leurs: af 
faifonnemens. Si votre coulis eft trop clair, 
faites-le réduire fur le feu; prenez enfuite une 
terrine propre à fervir fur table, & qui fouffre pl 
feu, mettez les côtelettes dedans avec la moitiés 
du coulis ; & couvrez avec de la mie de pair 
grillée d’un côté ; mettez enfuite votre terrinen 
dans le four ; où vous la ferez boüillir pendan£" 
une heure. Quand vous êtes prêt à fervir , met 
£ez dedans le refte de votre coulis. à: 
On fert encore le carré de mouton de plufieurs 
autres façons ; cuit à la braife avec un ragoût d@® 
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petits oignons, ‘ 


En Haricot. , , * En Auchepor. 

Aux Navets, Glacé. 

Aux Concombres, . À Ja broche “3 

A la Chicorée. : de petit lard, 
Aves les mêmes Ragoäis, cs 

En Tourte. . À la Poële. | 

Au Gratin. _ En Crepine. 4 

À la Ravigotte, Aux Oignons. 


Voyez fous les noms particuliers , la manieré 
de faire tous ces ragoûts. 
1 Carré de Mouton à la Chirac. 
Prenez un carré de mouton que vous parez 
defoffez le long du filet; mettez-le cuire à moi 
tié à la broche , & achevez de le faire cuire dans 
-}e derriere de votre marmite. Quand il eft bien 
moelleux, vousle fervez avec un ragoût d'épi= 
nars defflous. 4 
Pour cela faites blanchir des épinars nou 
veaux , pañlez-les au beurre après les avoir prefa 
fés fans les hacher ,& les mouillez avec du cou, 
Hs, Quand ils font cuits avec bons affaifons 
nemens , fervez à courte faufle fous le carré, 
Carré de Mouton à l'Eau de-vie aux Marrons. 
Prenez un carré de mouton mortifié,coupez'fa, 
hair en morceaux comme des noix ,lardez-les 
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le lard & de jambon ; paflez-les dans une caf 
ferole avec de l’huiie , mettez enfuite un verre 
d’eau-de-vie ; mettez-y le feu avec du papier » 
xemuez toujours le feu jufqu’à ce que l’eau-de- 
wie foit éteinte;zmoüillez après avec du bouillon, 
un peu de réduétion, du coulis , ajoutez-y chams 
pignons , truffes, ris de veau blanchis , un bou- 
De , bons aflaifonnemens, faîtes cuire à petit 
feu, & dégraiflez. Quand ileft cuit preflez-y 
Un jus de citron. 

… Pelez des marons, faites-les cuire dans dw 
bouillon & du fel, Quand ils font cuits, retirez . 
Mes & les faites chauffer dans le ragoût ; dreffez 
de mouton dans le milieu d’un plat, le ragoût 
“autour , les marons en cordons fur les bords, la 
fauffe par deflus. | 
Carré de Moutonfri. 

Faites cuire votre carré au pot ; Ôtez-en la 
peau, trempez-le dans une pâte à beignets ;, 
Es le frire dans du fain-doux ; lard fondu ow 
beurre affiné , & fervez avec verjus pour faufle, 
el & poivre blanc. | 
- CASSE-MUSEAUX. Efpece de pätiflerie = 
voici la maniere d’en faire. | 
“ Prenez des morceaux de moëlle de bœuf qui 
oient dela longueur d’un pouce ou environ; 
échaudez-les dans de l’eau prefque boïüllante , 
tirez-les enfuiteavec une cuiller percée, égout- 
tez-les un peu: arrangez-les fur une table , pou- 
“drez-les le plus que vous pourrez de fucre ; af- 
faifonnez avec un peu d’épice falée, ou d’un peu: 
de fel ou de canelle en poudre. 

Cela fait,dreffez promptement de petites abaif- 
fes de pâte feüilletée bien mince; garniflez un des 
bouts d’un morceau de moëlle qui foit de læ 
longueur d’un pouce , & s’il eft befoin , ajoutez- 
y un morceau de fucre affaifonné comme ot 
Wyient de le dire, puis vous renverferez fur ceite 


60 CAS, in AE té | 
moëlle ; moüillez un peu les bords de fa pâte 
afin que vous puifliez les joindre l’un à l’autre 
plus facilement. sd 
Vos cafflemufeaux faits , faites-les frire Sn | 
du beurre ou dans du fain-doux , & neles vuidez 
pas en retournant. Quand ils feront frits, tiss 
rez-les de la friture avec ure cuiller percées 
puis poudrez-les de fucre , & fervez. *e 
| Autre façon, | À 
Prenez du fromage mou, non écrêmé, que 
foit frais fait, ou bien du lait caillé & du fros 
mage fec découpé bien menu, des œufs crusss 
un peu de farine fine , ou plutôt un peu de crêm 
de pitiflier, de raifins de corinthe, de pigeons 
& de fuere affaifonné d’épice falée, ou feulement£ 
de l’épice falée. Vous pouvez aufli y mettre ut 
peu de viande cuite qui foit hachée bien menus 
mélez enfemble toutes ces chofes , faites -en 
comme une farce , ajoutez-y un peu de laits" 
que votre farce foit un peu coulante; renfer 
mez de cette farce dans de petites abaifles des 
feuilletage , & faites-en des cafflemufeaux que” 
vous ferez frire dans du beurre ou dufain-douxs 
puis vous les poudrerez de fucre , fi vous le jus” 
gez à propos. 4 
Voyez aux articles Pate & Pätifferte , les ef=n 
fets que peuvent produire dans différens tem 
éramens, les caffe-mufeaux. . 
CASSEROLE, Ænea Papi ; uftenfile de 
euifine , efpece de baflin profond, fait ordinai=. 
rement de cuivre rouge , ou jaune , bien étamé 
en dedans , dont on fe fert pour faire des ra=" 
oûts, | 
CASSEROLE , Panis fartus in ænea paropifin 
coétus. Pain farci & cuit dans une cafferoie avec 
les affaifonnemens convenables. Voici la manie“ 
re d’apprêter ce ragoût. 
Prenez un pain mollet dont la croûte foit 
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bien dorée, percez le par-deffous,ôter-en la mie 
ayez un bon hachis de poulets rotis, ou d’au- 
tres volailles qui foient cuites, paflez le à la caf- 
ferole, avec bon jus , comme fi e’étoit pour 
faire un hachis, fel, poivre & autres affaïifon- 
nemens, Empliflez-en votre pain à moitié avec 
une Cuiller à bouche, après l'avoir fait fécher 
à l'air du feu du côté de la mie, ajoûtez à ce ha- 
chis quelques petites croutes de pain par mor- 
ceaux , après quoi achevez d’emplir votre pain 
ide hachis & puis de croutes, 

… Cela fait, prenez une cafferole à peu près da 
la grandeur de votre pain, garniflez-le LE de 
bardes de lard, fur lefquelles vous poferez la 
partie du pain par oùila été farci, laiflez-le 
mitonner avec bon jus : mais qu'il ne foit pas 
trop preffé , ni trop mitonné, afin qu’il demeu- 
Xe entier. 
Quand il fera cuit, verfez-le adroitement fur 
un plat , ôtez-les bardes , égouttez un peu de Ja 
graifle , & couvrez le pain d'un ragoût de ris 
de veau, culs d’artichaux , truffes, & pointes 
d’afperges autour fi c’eft la faifon. Ce pain ainf 
“apprété fe fert pour Entrée & pour Potage, 

k Cafferole au Parmefan. 
-— Après avoir preparé le pain, comme on vient 
dele dire, on met dedans un peu de Parmefan, 
rapé; & quand on a dreffé le pain dans un plat, 
on le poudre encore du même fromage dont on 
Va farci, on lui fait prendre couleur au four , 
puis on le garnit tout autour d’un ragoût. Cette 
_cafferole fe fert pour Hors-d'œuvres ou pour En- 
trées. 4 
.… On peut employer d’autre fromage que le 
| Parmefan, pourvü qu'il foit bon. 

À Cafferole aux ris de Veau. ; 

» Faites cuire vos ris; prenez champignons 3 

truffes, morilles , crêtes de coq & culs d’artis 
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Chaux , faites du tout un bon ragoût ; empli£ 
fez de risle pain que vous ferez cuire dans une 
çafferole , comme il a été dit. : 4 
Vous pouvez, fi vous voulez, farcir les crés 
tes & les morilles avec un hachis fait de blanc de” 
volailles , & les faites cuire à part , puis mettez, 
çela dans le ragoût. F 
Le pain étant cuit ainf, fert pour potage 
ceft pourquoi on le dreffe dansun plat , & f l'os 
a quelque volaille pour mettre autour, on les» 
range dans le plat, puis ony met le ragoût des 
ris de veau , & par-deffus un bon jus ; on lui faié 
prendre couleur au four, puis on le fert chaus" 
dement. À 
Au défaut de volaille on peut fe fervir d’une 
queuc de mouton qu’on range fur le plat & qu’on, 
couvre de ris de veau bien épais & pannés ainf#. 
que la queue. : 
Cafferole au ris. ÿ 

Faites cuire votre ris dans une marmite; fais 
tes un ragoût de champignons, truffes , moril= 
les, culs d’artichaux , crêtes de coq. ( Vous pou 
vez , fivous voulez , farcir les crêtes & les mo 
gilles , les faire cuire à part, & les jetter enfüi 
te dans votre ragoût. ) Voyez Crêétes farcies € 
Morilles farcies. 1h 
Faites une effence de deux ou trois goufles, 
d'ail , de baflic, de clous de girofle, & du vins 
faifant bouillir enfemble , paflez-le enfuite dans 
une étamine & le mettez dans votre ragoût. 
Si vous avez quelque poularde, gibier ou vo 
Jaille à fervir fur votre foupe , rangez-le dans 
Je plat, mettez-y après votre ragouüt, & Île cous 
vrez de ris proprement, par-deflus un peu de 
graiffe pour le rendre bien uni, faites-lui prendren 
couleur en le mettant dans le four, & fervez 
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+ Si vous n’avez point de volaille, mais pu 
tement quelque belle queue de mouton bouil- 
lie, rangez-la de même dans votre plat, quand 
elle fera bien cuite, & la couvrez de ris bien 
épais , & panez-la, ou bien dorez la avec de la 
graifle & du lard & un peu de chapelure de pain 
pour lui donner couleur. 
* On met encore des poiffons en cafferole, 
Voyez au mot Saumon, queue de faumon en 
cafferole : cette maniere peut s'étendre aux au 
tres poiflons apprétés ainf, 
. Voyez au mot Ragoët , à qui conviennent 
Îles viandes ainfi déguifées. 

CASSONADE, ou caftonnade, Saccarum 
nondum expurgarum , fucre en poudre ou en gros 
Morceaux qui n’a pas eu fa derniere prépara- 
tion par laquelle on le durcit , & on le met en 
pain. | 

La caffonade qu’on appelle encore mofcoüa- 
de, ales mêmes proprietés que le fucre. Voyez 
au mot Sucre. La caftonade fucre davantage que 
Je fucre en pain, car étant plus chargée de par- 
dies vifqueufes & gluantes que les clarifications 
erérées ont enlevé dans le fucre en pain, el- 
le demeure plus long-tems attachée aux fibres 
dela langue, & y fait une impreffion plus lon 
gue. 

… On remarque encore que les fyrops & les con: 
_fitures faites avec la caftonnade fe candiffent 
“moins que celles qui font faites avec le fucre 
clarifié, parce que les parties graiffeufes de la 
_£aftonnade empéchent Ja criftallifation. Voyez 
Particle Sucre, 

Caftrole. 


Prenez telle viande que vous jugerez à pro- 
pos , & la faites cuire àla braife. Quand elle ef 
puite & bien époutiée, dreffez-la fur un plat 3 
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mettez tout autour de cette viande du ris à a | 
tié cuit, avec de benboüillon bien nourri avec. 
du lard : verfez par-deflus du lard fondu; sn | 
fez-le avec un couteau que cela foit bien ronds. 
Faites cuire au four bien chaud , afin que la crou< 
te foit dorée & croquante , & fervez ainfi, à fec 
après avoir égoutté, la graifle. | 

CELERI, Apiuwm Macedonicum. Le céleri n’e 
autre chote que de lâche cultivée qu’on a ren 
du blanche & d’un goût plus agréable en la lian 
quand elle eft montée à une certaine hauteur 
& en l’entourant de fable ou de terre. L’iche eft 
une plant: haute d'environ un pié & demi, dont 
la tige eft groffe , canelée, creufe, fort verte 3 
& jetce des feuilles très-vertés auffi , qui fon 
grandes & luifantes, découpées , & remplies d'u 
 fuc très-Âcre qui a une odeur afiez forte, ‘y 
Le céieri fe mange ordinairement crû aveC 
le poivre & fel; ony joint l'huile & le vinaigre, 
fil'on veut, & il eft alors plus fain ; car cetten 
plante eft fort diurétique, & conféquemment For | 
déféchante. Cette qualité diurétique du céleri lui 
vient d’un fel acide tartareux qu’il renferme“ cen 
qui le rend en même tems flatueux & très-indigefe 
te, Onle mange aufli en rémoulade, 
Ragoärt de Céleri. + 
Prenez des piés de céleri bien épluchés, fai 
ées-les cuire dans une eau blanche, preflez-le 
enfuite, & les mettez cuire dans une cafferol 
avec du coulis clair de veau & de jambon, 
faites mitonner à petit feu. Etant cuits, liez-les 
fur un fourneau avec un peu de beurre frais ma- 
nié de tant foit peu de farine , & remuez tous 
jours la cafferole. É ; 
Donnez à votre ragoüt une petite pointe de 
vinaigre, qu'ilne foit point trop lié; fervez-len 
pour un plat d'Entreméis | & pour toutes forte 
# Entrées de céleri, | 


+ | 
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Crêéme au Celeri. 

… Mettez deux piés de céleri bien lavés dans 

Une cafferole avec un demi - fetier d’eau ; faites- 

les bouillir un quart d'heure, paffez-les au ta- 

mis, mettez l’eau dans une cafferole avec une 

pinte de crème, un quarteron de fucre, des zeftes 

de citron verd, de la coriandre, un peu de ca- 
nelle, de l’eau de fleurs d'orange; faites boüil- 

lir votre crême jufqu’a ce qu’elle foit réduite à 

moitié ; laifez-la refroidir jufqu’a ce qu’elle foit 

un peu plus que tiede. Mettez-y des gifers trent- 

pés quelque tems dans l’eau & bien lavés, ha- 
chez-les & les paffez avec votre crême dans une 

ferviette. Mettez un plat fur la cendre chaüde , 

werfez votre crême dedans; couvrez-la d’un au- 

tre plat , de la cendre chaude deffus; quand vo- 

tre crème eft prife, mettez-la refroidir fur de la . 
glace, & fervez. 

CERCIFIS, on fe fert de deux efpeces de cerci- 
fis parmi les alimens , la premiere eft la racine 
d’une efpece de barbe de bouc, la feconde eft 
la racine de fcorfonnaire, vulgairement cercifs 
d'Efpagne. 

On doitchoifir l’une & l’autretendres , faciles 
à rompre, charnuës, fucculentes & d’un goût 
doux & agréable, 

Ces racines bien cuites font des alimensaflez 
falutaires , & qui ne produifent de mauvais ef- 
fets qu’autant que l’on en ufe immodérément, 
Elles conviennent en tout tems , à toutes fortes 
d'âge & de tempérament. 

Les cercifis d'Efpagne ainf nommés à caufe 
de leur premiere origine, ou parce qu'ils y vien- 
nent fans culture dans pluñeurs endroits , ont 
un goût plus agréable & plus relevé que les au- 
tres, apparemment parce que leurs principes 
font plus volatils & plus éxaltés. 

Dé toutes les racines que lon mange en carée 
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me ,la meilleure, dit M. Andry, eft le cerciffs 
d'Efbagne ou la fcorfonnare. Elle fe digere fas 
cilement pourvü qu’elle foit bien cuite, & qu'au 
paravant elle ait été ramollie dans l’eau , ell 
contient un fel âcre volatil, & une huile vola=" 
tile , qui la rendent diaphorétique, & par cons 
féquent propre contre la coagulation des fucs 
& l’engourdiflement des efprits animaux. 

La maniere ordinaire de la préparer ef de la 
faire boüillir , & enfuite de l’affaifonner avec l&" 
gréme ou le beurre, î f 

Quelques-uns Ja font frire couverte de faris 
ne-ou de pâre ; mais elle eft plus faine de la 
premiere facon, # 
©. On mange aufli les cercifis aw vinaigre & à 
Phuile, mais cuits auparavant dans l’eau, & il 
ne font point mal fains de cette maniere. 

CERE, Cervus , le mâle de la biche. Il'ef& 
inutile de donner la defcription d’un animal aufa 
fi connu. La chair de cet animal pafñfe pour ap= 
procher beaucoup de celle du” bœuf. Les per 
fonnes de qualité qui aiment la chaffe mangent 
fouvent de la chair de cerf, ainf que de celle 
daim: elle eft beaucoup plus humeëtante, plu 
tendre, plus délicate , plus facile à digérer 4 
d'u goût plus agréable & moins malfaine… M 

Ea chair de cerf que l’on tue au mois d’Août 
& de Septembre que cet animal eft en rut , eft” 
défagréable & d’une odeur forte, approchantem 
de celle de la chevre. ik 

Lorfque le cerfeft vieux , la chair n’en vaut 
rie, parce qu'elle eft féche, de diffoile digef=s 
sion,qu'elle caufe des obftru@ions,engendre dela 
bile noire, & difpofe le corps aux fievres. Con 
me elle fe digere difficilement,elle dérange l’efto 
mac de ceux qui font d'un tempérament foibles 
& caufe plufieurs défordres dans leurs inteftin 

La chair de cerf convient en tout tems aux 
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jeunes gens bilieux qui ont un eflomac fort & 
fobufte, & qui font accoutumés à un grand 

exercice de corps , mais les vieillards & les per- 
fonnes d’un tempérament mélancolique doi- 
vent s’en abfenir. 

Le cerf, dit, M. Lemer ; eft d'un tempéra- 
ment {ec & mélancolique, ainfi plusil eft jeune , 
& plus fa chair eft falutaire , parce qu’elle eft - 
alors plus humide; plus tempérée & plus pre- 
pre à produire de bons effets, c'eft pourquoi l’w- 
fage de la chair de cette animal eft plus conve- 

mable pour la fanté dans le tems qu’il tete encore 
que dans tout autre. Il y a des gens qui n’atten- 
dent pas ce tems-1à pour le manger, ils le von£ 
chercher jufque dans les entrailles de fa mere 
dont ils coupentie ventre pour avoir le petit 
qu'ils mangent enfuite avec délice. Mais je fuis 
perfuadé , continue le même Auteur, qu'il eft er 
cet état plus propre à produire de mauvais effets: 
que de bons , parce qu'ileft encore trop vifqueux 
"& chargé d’humidités fuperflués. 

On feroit bien ; ajoëte encore M. Lemery > 
de n’employer le cerf parmi les alimens que juf- 
qu'à l’âge de trois ans parce qu'après ce tems fa 

“chair commence à être pefante fur l’eftomac & 
“difficile à digérer. Cependant quandil a été châ- 
sré quelque tems après qu’il eft venu au monde . 
fa chair ; outre qu’elle eft dans la fuite plus dé. 
 Hicate & plus agréable au goût , eft encore plus 
tempérée , plus tendre, plus aifée à digérer & 
des ‘plus falutaire, 

On apprète la chair du cerf de plufeurs ma 
mere ; on la fait rôtir ou bouillir ; on en fait 
pätés &c. 

Cerf rôti à la broche, à la Bonrguignone. 
… Lardez-[2 longe ow l'épaule de gros lard af£- 
fufonné de fel , poivre , mufcade, clous pilés x 
ates-la tremper pendant frois ou quatre heures: 
| CC 
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dans du vinblanc, verjus, fel, bouquet de fi4, 
nes herbes un morceau de citron verd, trois ou” 
quatre feuilles de laurier ; faites-la rôtir enfuite 
À la broche en l’arrofant de fa marinade. Etant 
cuite, mettez-la dans fon dégoût, avec un bon 
coulis pour lier la fauffe, capres, vinaigre, ow 
jus de citron & poivre blanc en fervant. j' 
L'on fert de même le chevretil, la biche , 1@m 
din & le faon de Dain. 
Autre maniere. NS 
Piquez bien menu Ja longe ou l'épaule, en" 
vuloppez-la de papier, faites-la rôtir à la bro=, 
che, étant cuite, faites une faufle avec un bone 
coulis, effence de jambon, capres & anchoiss 
& un filet de vinaigre que vous mettrez defflousw 
en fervant. à 
Autre maniere, 4 
Faites une fauffe douce , avec un verre de vi- 
naigre , fucre, un peu de fel, trois ou quatre. 
clous entiers, canelle & un peu de citron. Vo- 
tre morceau de cerf étant cuit à la broche, fer. 
wez-le. | à 
i Cerfen civer. 4 
Prenez du cerf, coupez -le par morceaux 3 
piquez-les de gros lard affaifonné de fel & de 
poivre: paffez - le à la cafferole avec lard fon, 
du ; empotez-le enfuite avec du boüillon , duu 
vin blanc, ourouge, laurier, citron verd, bou“ 
quet de fines herbes & autres affaifonnemens 54 
Haiflez mitonner le tout enfemble. 8, 
Etant cuit faire frire un peu de farine pour lier 
Ha faufle , ou pour mieux faire, liez-la avec un, 
bon coulis & un filet de vinaigre,& fervez chaux 
dement. É 
Le chevreuil & la biche s’apprétent de mé 
me. Dr à 
Cerfen ragoér. * +R 
Lardez votre morceau de cerf de gros lard 
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… Affailonné de fel & de poivre, paffez-le à la caf- 
._ ferole avec lard fondu , mettez-le cuire avec dæ 
boiüillon ou eau chaude, deux verres de vin 
” blanc; aflaifonnez de fel , mufcade, bouquet 
… de fines herbes, &c. Laiffez-le cuire trois ou qua- 
tre heures , liez la faufle avec un bon coulis, 
- & fervez chaudement,' après avoir mis capres 
& jus de citron. | 
Vous pouvez fervir de la même maniere le 
” daim, la biche & le chevreuil. 
Paté de Cerf. 
Marinez votre morceau de cerf, lardez-le de 
n gros lard affaifonné de fel, poivre , fines herbes 
& fines épices ; faitesune pâte bife avec farine 
- de feigle , mettez du fel & un peu de beurre. 
Dreflez votre paté , mettez-y du lard pilé, lau- 
nier, & bons affaifonnemens ; dorez - le avec 
jaunes d'œufs, faites-le cuire pendant trois où 
quatre heures ; il faudra le percer de peur qu’il 
ne creve , & le boucher en fortant du four. 
Le pâté de fanglier fe fait de la même manie- 
» re ainfi que celui de chevreüil : mais il ne faut 
- pas l'affaifonner fi fort, ni le laiffer cuire fi longe 
tems. | 
Voyez les articles Ragoär & Pâré. | 
Les cornichons ou les cornes du cerf nouvel- 
… lement forties , & encore molles & tendres fer- 
vent beaucoup parmi les alimens, On les coupe 
… par tranches , & on les accommode de plufeurs 
façons différentes, 
d Gelée de cornes de cerf. 
Enfin l’onfær de la gelée avec de la raclure 
des grandes cornes de cerf que l’on fait bouillir 
à petit feu, dans une certaine quantité d’eau, 
… juiqu’à ce que La liqueur ait acquis une confftan- 
. ce de gelée ; après cela on la paffe, & l’on ex- 
… prime fortement le marc; enfuiteon bat un blanc 
.é'œufavec du vin blanc & du fuc de citron; on y 
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méêle dela gelée avec autant de facre qu'il ef 
faut, & un peu de canelle. On fait botillir le 
tout légérement , pour clarifier la liqueur que 
Fon coule de nouveau & qu'on laïffe repoler.s 
Voyez à l’article, BAIE TPAUERS blanc-mane“ 
ger de corne de cerf, j 

Cette gelée eft fort nourriffanée & propre à rés 
tablir les forces.à fortifier l’eftomac à réfifter à Lei 
malignité des humeurs, à arrêter les diarrhées 
les vomiflemens & les crachemens de fans.  °110 

CERFEUIE ; ch&rophillum , ou cerefolium 3 3 
herbe qui eft toute découpée, d'un verd'j jaunä= 
tre, qui contient beaucoup de fuc, & dont l’o= 
deur réveille & réjouit le cerveau. | 

Cette herbe renfermeune huile abondante, 
un fel icre volatil affez piquant , qui la rend 
apéritive & un peu de phlegme. 

On doit choifir le cerfeüil tendre, rempli der 
fuc, d’un gout & d’une odeur agréables. 

La principale vertu du cerfeil confifte dans un 
fe] effentiel & dans quelques principes huileux & 
exaltés dont il eft chargé , & qui font propres 
difoudre & à atténuer les fücs vifqueux & groffiersi 
qu'ils rencontrent à leur paflage, à ouvrir Lesi 
glandes rénales, & à purifier la rnafe du fang , ” 
en l’entretenant dans une jufte fluidité, & em 
précipitant & chaflant au dehors les “ER 
étrangeres qui faifoient obitacle à fon mouves 
ment; il convient en tout tems & à toute forte 
tempéramens,& ne produit aucuns mauvais 4 

On connoït ailez-les ufages auxquels le ce 
feuil ef employé dans les cuifines. 

Créme de Cerfeuil. 

Prenez une poignée de cerfeuil bien Javé : 
mettez-le dans une cafferole avec de l’eau, fais 
tes-le bouillir un quart d'heure & le paffez au 
samis; remettez l’eau fur le feu, faites-la boüil= 
My & réduire à deux-cuillerces ; micitez-ÿ caf 
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Mie chopine de crême, un demi-fetier de lait 
ün quarteron de fucre ,. une écorce de citron’ 
verd, de l’eau de fleurs d'orange , un peu de co- 
riandre : faites bouillir Le tour , une demi-heure 
pañlez votre crême au tamis : délayez dans une’ 
œaferole fix jaunes d'œufs avec une pincée de 
farine; délayez dedans la crême & la repañfez: 
au tamis, faitesla cuire au bain-marie, Guand' 
elle eft cuire ,. glacez-la avec du fucre & la pele- 
le rouge, 

€ERISE , Cerafum. Toutes les cerifes en gé- 
méral font flomacales , apéritives & rafraichif> 
fantes; elles lâchent le ventre , furtout quand orx 
es mange crucs. #1 y en à qui font douces & 
tendres ,.1] yeira d’autres qui font dures & af- 
tringentes. Ilfaut préférer les premieres aux fe- 
condes, parce qu’elles font plus faciles à di- 
gérer , & qu’elles paffent promptement de l’ef- 
tomac dans les inteftins. Les eftomacs bilieux: 
S'accommoderoient pourtant beaucoup. mieux: 
des fecondes , parce qu’elles fe corrompent plus: 
es , & qu’elles fortifient l’eftomac par’ 
Jeur vertu aftringente; mais fi l’on en fait un 
wfage immodéré, & que les fucs qu’elles portent: 
ne fe digérent pas facilement avec leur’ fub£- 
fance ; elles rempliront le corps d’humeurs: 
aqueufes, 
… Les cerifes les plus effimées font celles qui: 
font connuës fous le nom de cerifes de Mont. 
Mmorancy. | 
… Il ya plufieurs efpèces de cerifes , des rouges: 
d'un goût aigrelet, qu'on appelle vulgairement: 
Agriotes, & qui font les plus communes; en 
fecpnd lieu, des rouges. blanches ou noires ; 
Plus profes que les précédentes , & d’une.chair” 
plus compaëte ; on les appelle Bigarreaux où 
Guignes, & enfin des petites fauvages noires à 
Jongue queue, d'un fuc agréable, & qui teiug: 
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en noif Ou en purpurin : on nomme ces derz 
œieres Merifes, "Ni 

On doit choifir les cerifes mûres, fucculentes 3, 
groffes , bien nourries, & d’un bon goût + 


Les cerifes font humectantes & rafraichiffantesh 
parce qu’elles contiennent beaucoup de parties 
aqueufes & phlezmatiques , propres à calmer les 
mouvement impétueux des liqueurs. #. 

Elles rent la foif, parce que ces parties 
aqueules diffolvent & emportent les fels âcres 
qui la caufoient. it 

Elles tiennent le ventre libre en délayant less 
humeurs groflieres contenuës dans les inteftins & 
les éhaffant au dehors. * 

Comme les cerifes font d’une fubftance peis 
compade & peu ferrée en fes parties, elles Le) 
corrompent aifément dans l’eftomac, k, 

Elles contiennent encore un fuc un peu vifsn 
queux & acide , qui picotant les parties des in 
teftins, & s’y rarefiant par la chaleur , excité 
des coliques & des vents, j 2 

Les cerifes conviennent dans le grand chaudu 
aux jeunes gens bilieux ; mais les vieillards & 
les perfonnes phlegmatiques doivent s'en ab£i 
tenir. JA 

On fait fécher les cerifes pour les garder plus 
long-tems ; on les met pour cela fur une ciaié 
dans un four modérément chaud ; mais pour-lors, 
elles refferrent , parce qu’elles font dépourvuëss 
de la qualité de phlegme qui les rendoit émolss 
lientes. ‘à 

On fait avec ces cerifes des confitures fort, 
agréables , qui humedtent & rafraîchiffent beans, 
coup, & qui peuvent même convenir aux fés 
bricitans. | 


Cerifes liquides ©" fans noyaux. À 
Choïfiflez les plus belles cerifes bien muress 
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êtez en les queués & les noyaux , futes-cuire, 
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du fucre à fouflé , & ÿ_ mettez vos cérifes ; 
fates-les boüillir à grand feu & les écumez foi- 
greufément, Ôtez-les enluite de deffus le feu 
& les laiflez refroidir, rémettez-les encore fur 
fe feu, faites-les une feconde fois. boüillir à 
gros bouillon; ôtez-les après & les remuez s’il 
en eft befoin; fervez-les. dans des pois & les 
Gouvrez bien quand elles feront refroidies. 
>: Autre facon. 
à Prenez des cerifes bien :choifies | rognez-en 
les queués , ôtez-en les noyaux ; prenez autant 
pelant de fucre que de fruit ; faites cuire votre: 
ucre à fouffé, mettez-y vos cerifes auxquelles 
Vous ferez prendre dix ou'douze boüillons cou- 
verts; écumez-les bien pour les remettre après 
für le feu , & quand elles auront pris encore un 
boüillon couvert, vous les tirerez. 

. Si vous voulez leur donner une belle couleur, 
Vous y mélerez du firop de groftilles, & fi vous! 
les aimez avec le goût de:framboife, vous y en 
mettrez en les confifant. Fa | 

Cerifes rirées'aufec: 

Vos cerifes confites , comme on vient de le 
dire , portez-les à l'étuve dans leur terrine où 
vous les laiferez jufqu’au iendemain matin, que 
vous les égotitterez fur uné pafloire, après quoi 
vous les drefférez fur des ardoifèsrangées dane 
létuve für des tablettes ;! poudrez vos cerifeg 
de fucre ;'elles en feront plus belles. | 
M Certes confites promprément ©" [ans façon 
“Prenez quatre livres de cerifes:; & pour les 
ien garder mettez parmi ces cerifes quatre 
ivres de fucre concaffé le plus menn que vous 
Jourrez ; jettez par deflus un verre d’eau , de 
éur que votre fucre ne s’attiche au fond de [a 
jocle, puis vous les poufferez à bon feu égal, & 
émuerez votre poele une ou deux fois; afin 
(ue Ja cerile fe recouvre de fa peau , juiqu'à ce 
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que le frop foit fair; faites que votre feu ng 
foit point négligé , afin que vos confitures ne 
Janguiflent :pas, parce qu'elles noirciroient & 
n’auroient pas un bel œil. Prenez garde furtout 
à la cuiffon. $i vous voulez vous pouvez les, 
faire de méme au fucre Cuit à la plume ; c'eft la, 
même chofe.: : M 
Compôres de Ceriles. 0 
Prenez de belles cerifes,coupez-leur la queuëà 
moitiésmettez fondre votre fucre dans un poëlon, 
avecfort-peu d’eau, parce que ce fruit en rend 
affez de lui-même ; le fucre fondu, jettez-y vos 
cerifes ; laiflez-leur prendre plufeurs bouillonss 
écumez.- les ‘bien jufqu'à ce que les ceriles. 
deviennent molettes , & qu’elles ayent pris” 
fücre ; tirez-les enfuite de deflus le feu , laiflezss 
les refroidir & fervez. | 
109 $| Gelée de Cerifes. | 
Préparez-vos cerifes comme fi vous vouliez. 
les confire ; mettez du fucre à perlé, faites bouils 
ir le tout jufqu’à ce qu’il foit réduit à cette .cui£ 
fon; enfuite paffez-le au tamis & l’empotez :il 
faut autant pefant de fucre que. de fruit. & 
Autre: façon. If 
Qu bien prenez des cerifes bien mures, tirezs, 
Ææn.le jus en-les preffant à travers un linge ; pre 
nez, autant-pefant de fucre à caffé que de just" 
mêlez le tout, faites bien bouillir, ayez foin, de 
bien écumer ; laiffez: cuire: jufqu’entre HfTév& 
perlé, quireft la cuiffon de cette gelée ; dreffezs, 
la apres dans-des pots.bien nets & bien lavése 
117 Pdte de Cerife. 4 
! Choififfez les plus groffes & les plus belless 
êtez-en le noyau , faites-les bouillir avec de 
l'eau qui doit y être en petite quantité ; faites 
les enfuite égoutter dans une pañloire à petits 
trous, mettez defions un vaifeau pour receyoif 
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ge qui tombe à melure que vous preffez & re- 
.muez vos cerifes. x 
. Le tout étant pallé , vous le mettez dansun 
æo:lon ou baflin bien net, & le faites fécher & 
petit feu, le remuant toujours avec la foarule 
au fond & dans le tour, crainte qu'il ne brule, 
jufqu'à ce qu'on s’appercoive que les cerifes 
commencent à fécher, ce que vous reconnoiïtrez 
“quand elles ne tiendront plus au poelon ; mettez- 
y enfuite une demi-livre ou trois quarterons de 
fucre en poudre, & mélez le tout enfemble, 
après quoi vous étendrez votre pâte fur des ar- 
doifes en telle forme que vous voudrez, & la 
ferez fécher à l’étuve. [Ta 
L Au lieu de mettre votre fucre en poudre , îl 
eft mieux de le faire cuire à café, & l’incorpo= 
rer dans votre marmelade, Ù 


. 
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» -Maniere deblanchir les Ceri!es € autres fruits. 


® Prenez un blanc d'œuf ou dèux battus avec de 
Veau de fleurs d'orange, jettez-les dans un plat 
ou dans une terrine avec du fucre enpoudre, & 
Torfqu’elles feront couvertes de fucre , vous les 
mettrez {ur un papier & fur un tamis ou cor- 

beilles, puis vous les expoferez au foleil où bien 
devant un feu clair , enforts qu’elles fentent {eu- 

lement la chaleur de loin , afin qu'elles fe 
puiffent fécher. | 

* Vous pouvez, fi vous voulez, pour les fruits 
rouges, vous fervir de jus de grofeille ou de 
framboife , avec un peu de fleur d'orange 3 
mais il n’y faut point d'œuf. 

Voilà la maniere dont on glace les fruits pro- 
pres à blanchir, grofeilles, framboifes, raifins, 
fraifes , ce. 

. On peut auf blanchir de même des branches 
de fenouil anifé pour garnir des plats en hiver 
lou pour manger. : 

! D d ij 
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Cerilés égrennées portatives. # 
Prenez une livre ou cinq quarterons de fucre 
au plus, que vous ferez fondre dans une cho=. 
pine d’eau , puis vous prendrez quatre livres de. 
cerifes, dont vous Ôterez la queuc & le noyau 
mettez enfuite votre fucre fur le feu, & lorfqu'il 
bouillira ; vous jetterez vos quatre livres de ces 
rifes égrennées, comme nous l'avons dit; met 
tez-les dans le fucre fur le feu & les faites boüil= 
ir promptement trente ou quarante boüillons 
c'eft-à-dire,jufqu’à ce que votre firop foit un peu 
épaif , remuez la poele de tems en tems ; lorf=u 
qu'elles feront faites vous les tirerez de deffus 1 à 
feu & les laiflerez refroidir , mettez-les fur un. 
tamis pour Îles laiffer égoutter ; mettez-en troi ÿ 
ou quatre enfemble l’une dans l’autre , elles for k 
meront une grofle cerife , puis vous, drefferezu 
fur des ardoiïfes ou fur de petites planches ; après. ù 
cela vous fecourez du fucre deflus au traver 
d’une toile de foie; vous les remettrez dans. & 
une étuve ou dans un four, lorfque vous en 
aurez tiré le pain , & lorfqu’elles feront féches 
de ce côté-là, vous les retournerez & y mets 
irez du fucre en poudre. \ 4 
On en peut faire antant avec des prunes dé 
Damas. d 


Potage aux Cerifes. à 

Mettez dans un pot de l'eau & du fel & u# 

quarteron de beurre, faites-les boüillir deux où 

trois boüillons , puis ajoutez.y des cerifes, dum 

fucre , des clous de girofle , de la canelle autant 

qu’il en faudra, enforte que ce Potage ne foit 

point trop aigre ; & faites-le cuire tout en. 
{emble, \ 

s Tourte de Cerifes. 

Prenez des cerifes confites , faites une pâte à. 
demi feiillecée , tirez-en une abaifle fur votre 
sourtiere, & y rangez les cerifes confites ; en 
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fuite faites de petites bandes de votre pâte & for- 
mez-en fur votre tourte telle figure que vous 
voudrez ; faites-la cuire & la glacez avec du 
beurre fin ; étant cuite fervez. 

Autre façon. à 
_ Prenez des cerifes , Ôtez-en les queues & les 
noyaux , mettez-les dans une poele avec une 
goutte d’eau & du fucre la quantité qu'il en 
faut; mettez-les fur un fourneau , ayez foin de 
les bien écumer ; étant cuites , retirez-les & les 
laifez refroidir. 

Faites une abaïffe de pâte feuilletée, foncez- 
en une tourtiere , mettez-y les ceriles ,; re- 
couvrez d’une autre abaïffe découpée de la mé- 
me. pâte; dorez-la d’un œuf , mettez-la cuire 
au four ; étant cuite , rapez-y du fucre & Ja gla- 
cez avec la pelle rouge , dreffez-la dans un plat 
& fervez chaudement, : 

Efprit de Cerifes. 

Prénez des cerifes noires que vous ferez fer- 
menter dans un vailleau de bois , & après que 
fa fermentation fera faite,vous les difilerez pour 
en conferver l’efpritiileft rafraichiffant & apéritif, 

 Onfait auf du Ratañat de cerifes. Voyez 
Rarafrar. | 
| Eau de Cerifes. 

L’Eau de cerifes fe fait de la même façon que 
Peau de framboifes, On choifit des cerifes bien 
mures, on en Ôte les noyaux & les queues ; il 
n’en faut que deux poignées pour une pinte 
d'eau. Sion n’a pas le rems d’en faire infufer, 
on les verfe d’un pot dans un autre plufieurs 
fois , puis on met glacer cette liqueur. 

Cette liqueur eft très-rafraichiflante & humec. 
tante. 

Ceriles [échées au four. 

Choififfez les plus belles , bien mures, fans 

être tournées ; arrangez-les fur des claies, & 
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les mettez dans un four modérément chaud , 
où vous les laïfferez tant qu’il y aura de la cha- 
leur; changez-les enfuite de place en les re-# 
tournant, & les remettez au four avec le mê- 
me degré de chaleur, jufqu’à ce qu’elles foientw 
aflez féches pour être gardées. : 


Quand elles font refroidies , lez-les par bou- l 
quets, & les ferrez dans un lieu qui ne foit ni 
#rop froid ni trop humide, . 4 

Voyez au commencement de cet article, les # 


propriétés des cerifes féchées au four. HA 


CERVELAS, Botellus, Efpece de boudin où { 
faucifon court & gros qu’on fait avec de la 
chair de Cochon hachée , affaifonnée de fel xi 
poivre, &une pointe de rocambole. + 

Les cervelas ont toutes les mauvaifes qualités, 
de la chair de Cochon; la façon dent on les 2p-" 
prête ne fert encore qu'à les rendre plus in 


digeftes, 


Cervelas qu Milan. 


Pour en faire prenez fix livres de chair de 
Porc maigre, une livre de bon lard , quatre" 
onces de {el , une once de poivre ; il faut que 
le tout foit bien haché , foit mélé enfemblesm 
ajoutez une pinte de vin blanc & une livre dem 
fang de Porc, avec une demi-once de canelle & 


girofle pilés & mêlés enfemble , & des MOICEAUX 


épices , & larder dans les cervelas en les finiflants® 
als doivent être cuits pour les manger. 1 

Cervelas de Carème. 3 
Prenez chair d’anguilles , de carpes , de tan-w 
ches , de brochet, ou bien de. morue fraîche 3 
la place de brochet ; hachez bien toutes ces k 
chairs enfemble avec perfil & ciboulettes ; a£u 
faifonnez-les de poivie, de fel, clous , mu£ 


/ 


beurre frais. | 
. Pilez enfüite les offemens de carpe, de bro- 
chet, d’anguille dans un mortier; arrofez avec 
bon vin rouge. Cela fait, arrofez-en votre ha- 
chis, & remplifez-en des peaux d’anguilles ; 
 faites-les mariner vingt-quatre heures dans du 
fel & du vin ou de la lie ; expofez-les fi vous 


quand vous en aurez beloin , vous les ferez 
euire dans du vin blanc avec fises herbes, fef 
& poivre,ou dans deux tiers d’eau & un tigrs.de 
Me avec fines herbes de mème. 

On les fert froids pour Entremets. 

Les cervelas de chair de poiffon font moins 
indigeftes que les autres; mais comme on y pro- 
digue les affaifonnemens & les épices , ils ne 
fçauroient faire un aliment falutaire, du moins 


fonnement & Epices. | 

CERVELLE, Cette partie des animaux ef 
aflez connué ; elle eft d’une fubfance infpide, 
difficile à digerer, propre à produire un fuc grof- 
fier & épais, à exciter des naufées & à abattre 
l'appétit. 


Cervelle de Bœuf en Entrée. 
On la fait cuire à Ja braife faite avec du vin 
blanc , fel, poivre, un bouquet garni; quand 
elle eft cuite on la retire de fa braife, & on la 


fade, un peu de baflic, graifle d’anguilles & . 


fi l’on en fait un fréquent ufage. Voyez Afai- 


voulez à la groffe fumée de'la chemince, & 


« 


fert avec une faufle appétiffante. ( Voyez au. 


mot Sauffe , la mariere de la préparer. ) ou 
bien avec un ragoûr de petits oignons & de 
racines. 
Pour Hors-d'œuvrese | 
Faites-la mariner avec fel, poivre, vinaigree 
‘un morceau de beurre manié de farine , ail , per- 
\fil , ciboules , thin , laurier , bafilic ; faites-la 
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frire après lavoir épouttée & farinée , & la 
fervez garnie de perf] frit, ï 
Ceruelle de Bæuf en Matelote. 
Faites-la dégorger dans l’eau tiéde, & blans 
chir un moment dans l’eau bouillante ; mettez- 


la cuire enfuite dans une braife blanche énve+ 


lopée de bardes de lard avec un bouillon , un 
citron en tranches après en avoir Ôté la peau, 
fel, poivre , bouquet de perfl, ciboules, deux 


goufles d'ail , thin, laurier , bafilic, un verre 


de vin blanc ; faites blanchir deux oignons 
blancs dont vous aurez coupé les deux extré- 
mités , & Otez la premiere peau, & les faites 


cuire dans du boüillon; mettez-les enfuite dans 
une cafferole avec deux cuillerées de rédu&ion,« 
une cuillerée de coulis, un demi-verre de via” 
de Champagne, fel, gros poivre, faites boüil-" 


Pr quelques boüillons le ragoût ; quand la fauffe 


eft affez réduite , retirez Ja cervelle de la braife 4M 


drefez-la dans un plat le ragotüt par-deflus. On 
peut ajouter des racines que l’on tourne .& que 
l'on fait Cuire avec les oignons. 

Cervelle de Veau aux petits orgnons. 


Faites dégorger la cervelle de deux têtes de 
eau dans de l’eau;faites-la enfuite blanchir à l’eau“ 


bouillante ,mettez-la cuire avec des bardes de 


lard,un peu de bouillon ,la moitié d’un citron en. 


tranches,un demi-fetier de vin blanc,fel,poivre, 


un bouquet,une gouffe d’ail,trois clous que vouë” 
faites blanchir & cuire dans-du bouillon que vous” 
aflaifonnez de {el, un bouquet, deux tranches de” 


citrons. Quand ils font. cuits , mettez-les dans 


une caflerole avec deux cuillerées de coulis ;. 


un peu de rédu@ion ; faites-leur faire quelques 
boïillons pour qu’ils prennent bon goût ; tirez 
la cervelle de fa braife , dreffez-la dans le plat, 
le ragoüt d'oignons par-deflus. 
Cervelles de Vean en Caïiles. 
Faites dégorger dans de l’eau tiéde deux cer= 
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velles de veau ; coupez chacune en troïs mor- 
ceaux , & les efluyez bien entre deux linges ; 
faites les mariner enfuite avec huile fine, jus de 
deux citrons, fel, gros poivre , perf! ; ciboules, 
champignons , une pointe d’ail , le tout haché 
très-fin, Faites de petites Caifles de papier bien 
frotées avec de l'huile , mettez au fond de 
chaque caifle une petite barde de lard, les cer- 
velles de veau deflus avec leur marinade ; cou- 
vrez avec de petites bardes de lard comme def- 
fous ; faites-les cuire à petit feu fur le gnl,& ayez 
foin de les retourner. Quand elles font cuites 
comme il faut , fervez. dans leurs caiffes. 

CHABOT , Gobius capitalus, Petit poifon de 
riviere à groffe tête, dont le corps va toujours 
en diminuant ; il fe plait dans les eaux rapides, 
& fe retire aflez volontiers fous les pierres ; il: 
a le trait des ailerons fort vite, & quand il pafle 
d’un endroit à un autre , on diroit que cet une 
fléche qui part, 

* Ce poiflon eft peu eftimé ; rarement on en 
fait ufage dans les cuifines.; on peut l’appré- 
ter comme la carpe. 

CHAIR, Caro. Partie molle des Animaux } 
quieft de toutes la plus nourriffante, celle qua 
produit un meilleur fuc, & enfin qui eft la plus 
en ufage, 

La chair d’un Animal différe confidérablement 
fuivant fon âge , fuivant les lieux où il habite, 
fuivant les alimens dont il fe fert, fuivant fon 
fexe , fuivant qu'il a été châtré ou non, s’il eft 
mâle , &enfin fuivant la maniere dont onla pré- 
pare pour la manger, | | 
_ Les Animaux trop jeunes, & même qui tetent 
encore, ont ordinairement une chair tendre, 
molle, humide , vifqueufe , & chargée d’hu- 
midités fuperfluës ; cependant elle fe digére af 
fez facilement , & rient le ventre libre. 


322 C H À. & H À. 

La chair des Animaux plus avancés en âge) 
eft plus ferme & produit un meilleur aliments 
mais celle des Animaux vieux, & qui tirent à 
leur fin, devient pour l'ordinaire féche arides 
dure & difficile à digérer. f 

Il y a pourtant ici une exception à faire en fd 
veur des poiffons,qui pour la piüpart deviennent 
plus agréable au goût à mefure qu'ils vieillifflent, 
quoiqu il y en ait auffi qui ne font eftimés que 
quand ils font jeunes. | R 

La différence de la chair des Animaux , paf 
rapport aux lieux où ils habitent,eft confidérables 
car fuivant les divers Pays , ellé a bien fouvent 
un goût & des qualités différentes ; Celle desw 
Animaux qui vivent dans des lieux humides En 
marécageux , produit beaucoup d'humeurs grof= 
fieres ; celle au contraire des Animaux qu1 ha= 
bitent les montagnes, qui font continuellement, 
en mouvement , & qui refpirent un air pur & fes 
rein ,'eft falutaire, facile à dicérer, rendant un. 
fuc nourriflant & agréable au goût. 
Les alimêns dont les Animaux fe fervent 
apportent auf beaucoup de changement à leur. 
chair. Quelle différence ne trouve-t-on pas” 
entre des lapins nourris À la maifon avec des. 
choux ; & ceux qui habitent les Garennes, où ils 
vivent d'herbes fortes & odorantes. Combien les 
Cochons domefliques qui mangent mille fa 
letés , différent-ils des Cochons fauvages ou, 
Sangliers qui fe nourriflent de gland & d’autres. 
alimens qui fe trouvent dans les bois ?  : 

Pour cequieft du fexe, comme les Animaux" 
mâles font d’un tempérament plus chaud que les 
femelles , leur chair eft auf plus féche, moins” 
chargée d’humidités fuperfluës , & plus propre à” 
produire un bon aliment. 

La chair des Animaux qui ont été châtrés, 
principalement dans leur jeuneffe , eft beaucoug 
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plus tendre & plus agréable au goût ,.plus nour- 
riffante & plus aifée à digérer que celle des Ani- 
maux qui ne l’ont pointété, parce que dans ces 
derniers il fe fait affez fouventune perte confidéra- 
ble des principes les plus fpiritueux & les plus bal- 
famiques dela mañle de leur fang par les parties 
de la génération ; au lieu que dans les autres ces 
mêmes principes ne s'échapent point au dehors, 
& fervent par conféquent à rendre leur chair 
plus fucculente & d’un goût moins fort & moins 
défagréable que n’eft celle des autres. On voit 
ceia clairement dans les Bœufs, dans les Mou- 
tons, & dans plufeurs autres Animaux qui ont 
été châtrés. 

Enfin comme notre eftomac ne pourroïit ja- 
mais fupporter la chair crue des Animaux , on 
la faitboiillir, ou rôtir, ou frire pour la ren- 
dre plus facile à-digérer ; on l’affzifonne auffi 
de plufieurs manières différentes. qui relevent 
& qui changent confidérablement fon goût. 

Les viandes bouillies étant plus humides que 
les autres, elles conviennent davantage à ceux 
qui font d’un tempéranrent fec, chaud & bi- 
lieux & qui ont le ventre refferré ; les viandes 
frites & rôties conviennent au contraire à ceux 
qui font d’un tempérament pituiteux, qui abon- 
dent en humidités fuperflues , qui font fujets à 
des catharres & à d’autres maladies femblables, 

CHAIR DES FRUITS. On fe ferr aufh de 
ce mot pour exprimer la fubftance des fruits qui 
eft couverte d'une peau & qui fe mange ; ce mot 
reçoit plufeurs épithetes pour exprimer les dif- 
férences qui s’y rencontrent, 

F Chair Beurrée © fondante. 

 C’eft celle qui fe fond en effet dans la bouche 
pour peu qu’on la mâche ; telle eft la chair des 
poires de Beutrée , de Bergamotte , de l'E£ 
chafferie , de Pêches, de. | 
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Chair caffante. es 
Se dit des poires qui font fermes fans étre 
dures , & qui font du bruit fous la dent qui les 
mâche ; telles font les Meflire-jean, les Bons 
Chretiens d'hiver, les Martins-fecs, re. 
Chair coriafle © dure. 
Se dit de certaines poires qui n’ont aucune 
fineffe ni délicatefle , & qu’on a peine à avaler 
telles font les Catillacs,les Doubles-Fleurs, &'ce 
Chair fnes 


Se dit des poires excellentes , comme font 
les Lofchañferies, les Bergamottes, les Epinesys 
Ê'c. UN 

Chair gromeleufe & farineufe. ÿ 

Se dit de certaines poires qui font défagréables 
\ & mauvaifes au goût ; telles font d’ordinairés 
es Doyennés qui ont trop môri fur l’arbre, & 
même de certaines poires qui quoique d’une ex 
cellente efpece , n’ont pas acquis leur bonté” 
naturelle, comme les Epines d'hiver qui n’ont, 
pu jaunir , & cependant müriflent, les Bergan 
mottes d’automne venuës en méchante EXpofis 
tion, ou dans un terrein frais & humide. 4 

Chaër pareule. 3 

Se dit de certaines poires qui font en quelquen 
façon groffes comme les Beurrées blanches , Ie 
Lanfacs venues à l'ombre. ei 

Chaïr tendre. à 

- Se dit de certaines poires, qui n'étant ni fon. 
dantes ni caffantes, ne laiffent pas d’être excel 
lentes, comme les Rouffelets , &e. à. 

Il yaenfin de certains fruits qui ont la chaït, 
un peu.aîgre , comme les Saint-germains 3 
d’autres l’ontun peu Âcre comme les Cra* 
fannes : un peu de fücre corrige ce défaut. ee 

, D'autres font revêches, comme les poires à 
€idre , & la plüpart des poires à cuire, à 


- à! 
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CHAIR. Se ditencore des poiffons. vos 
Au mot Poiffon , fes qualités. 
. CHAMPIGNON , Boletus. Il y à plufeurs 
€fpeèces de champignons qui viennent tous en 
très-peu de tems fur la terre, dans des prés, 
fur les arbriffeaux & fur le fumier ; les meilleurs 
& les plus fürs pour la fanté, font ceux qui 
croiffent fur des couches de fumier ;ils doivent 
être blancs en dehors , d’un rouge pâle en de- 
dans , lorfqu’ils font encore nouveaux ; mais qui 
devient plus foncé à mefure qu'ils vieilliffent, 
aflez gros , bien nourris, d’un goût & d’une 
odeur agréable : les champignons des prés font 
encore aflez bons. 2 
. Tous les champiznons contiennent beaucoup 
d'huile & de fe] effentiel ; plus les champignons 
contiennent de parties huileufes ,; moins ils 
font dangereux. Ceux qui viennent fur des 
couches de fumier, pourvu qu’on ne les y laifle 
pas long-tems , ne doivent pas tant produire de 
mauvais effets que les autres, parce que Îe fu- 
mier leur communique une plus grande quan- 
tité de principes fulphureux ; mais ils font très- 
mal-fains quand ils ont refté long-tems fur 12 
tige. | 
… Les champignons reftaurent,nourriffent & for- 
tient , excitent la femence, donnent de l’ap- 
étit, fatisfont agréablement le goût ; mais 
fils ne conviennent point à toutes fortes de 
tempéramens , ni à la même perfonne en tout 
tems. On doit furtout en manger modérément; 
als peuvent étre pernicieux par leur fubftance 
fpongieufe , qui s'étendant & fe rarefiant par la 
chaleur du corps, comprime le diaphragme , 
& empêche la refpiration : c’eft en ce fens que 
les meilleurs champignons pris à l'excès , fuf- 
foquent quelquefois tout d’un coup. 
On prétend que quand les champignons ne 


126 CH, A: C HA. : 
coniervent pasleur couleur naturelle après avoir 
été lavés , & qu'ils deviennent ou bleux, ou 
rouges, ou noirs , ils font très-dangereux. 
Quand on mange deschampignons,on doit boire 
beaucoup de vin, parce que cette liqueur par les 
parties fulp hureufes qu'elle contient en abon:- 
dance , embarañle les fels des champignons, & 
modére leur a&tion. 

Le miel paffe aufli pour remédier aux accidens, 
ficheux que caufent les champignons ; il agit 
en cette occafon comme le vin. 

On prépare les champignons de plufeurs fa* 
Sons ; ils font d’un grand ufage dans les ragoûtss 
il s’en fait même des plats particuliers pour En=, 
tremets & des Potages. 

Epluchez vos champignons, jertez-les dans 
l'eau claire où vous les laifferez tremper ; faites=. 
les enfuite bouillir dans un peu d’eau pour eut 
faire jetter la leur, puis laiffez-les égoutter. 
Cela fait, mettez-les dans une cafferole avec. 
beurre frais, fel , poivre , un peu de perfl ; & 
lorfqu'ils iont cuits, tirez-les pour les manger 54 
après y avoir mis un filet de verjus, ou pour I" 
mieux un jus de citron joint à unjus de moutons 

Champignons | frits. | | 

. Vos champignons épluchés , faites-les amor= 
tir dans une calferole avec un peu de bouillon. 
gras, ou de poiffon , ou de purée claire , felon 
le tems , puis DOUAe- -les de farine, (el, & 
poivre menu ; faites-les frire dans du beurre. où 
du fain-doux , & fervez avec un peu de perf ia 
frit & un jus q orange pour Entremets, Ou gar 
niflez-en autre chofe. 0: 

Autrement. 1 

On les peut frire au beurre :ou, à l'huile” 
tout crus ; on lesufait bouillir dans de petit vin 
blanc, & on les affaifonne de jus d'orange , els 
ou chofes femblables, \ 
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LR Autre façon. 

. Pelez & lavez vos champignons , mettez-les 
Æntiers dans üne tourtiere ou fur une feuille de 
papier fur le gril avec un peu de beurre ou de 
bonne huile, du fel, du poivre , de la mufcade, 
un peu de chapelure de pain ; faites-les cuire dou 
cement à petit feu. 

à Champignons à la Créme. 

. Coupez vos champignons par morceaux ; 
faites-les cuire à grand feu dans une caflerole 
avec beurre ; fel, poivre, mufcade, bouquet de 
“fines herbes. Quand ils feront cuits , & qu’il n’y 
aura prefque plus de fauffe, mettez-y de la 
crème fraiche & fervez. : 
% Autrement. 

_ Mettez vos champignons dans une tourtiere 
avec lard ou beurre frais , perfil, ciboules en- 
tieres ,fel, poivre, mufcade, & faites cuire au 
four comme une tourte, Etant cuits & riflolés., 
pannez-les & les fervez avec perfl frit pour 
garniture, 

| Champignons farcis, | 

. Lorfqu'ils font pelés , otez-la barbe qui eft 
dedans, lavez-les & les mettez à fec tout de 
fuite, parce qu'ils n’auroient point de goût s'ils 
demeuroient long-tems dans l’eau ; pendant 
qu'ils trempent , hachez un morceau de veau ou 
de volaille avec du lard & de la graiffe coupée 
menu, yajoutant {el , thin , marjolaine & ci- 
boules , peu de tout. Le hachis fait ; lez-le avec 
un ou deux jaunes d’œufs crus avec un peu d’é- 
-pices ; rempliffez les champignons de cette farces 
quand ils font farcis , mettez-les dans une tour- 
“ere couverte, ou entre deux plats d'argent, 
‘avec un peu de beurre , de bouillon de pigeons 
ou d’autres volailles, & un peu de feu deflus & 
deflous. Quand ils font cuits mettez- les fur 
“une aflietre creufe,faites-y une petite fauffe blans 
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che compofé£e d’un peu de verjus &. quelques 

jaunes d'œufs; & le tout étant prét , ajouteæ 

y un peu de jus de viande, | 
Autrement. 

Vos champignons bien épluchés & entiers; 
Êtez-en les queuës.faites une farce avec du blanc. 
de pouler ou de veau , moëlle de bœuf , lard 
une mie de pain trempée dans de la crême,deux 
jaunes d’œufs,fel,poivre,mufcade;farciffez-en vos” 
champignons;mettez-les cuire dansune tourtiere 
au four. Cuits,dreflez-les fur un plat & les fervez 
avec un bon jus de bœuf deffous bien affaifonnées 

Si c'eft en maigre vous les farciflez d'une 
bonne farce de poillon bien afaifonnée ,& less 
faites cuire de même , & fervez pour Entrée” 
avec un jus de champignons deffous. . 

Jus de Champignons. e 
. Vos champignons bien nettoyés, mettez-les 
dans une caflérole avec un morceau de lard où 
de beurre; fic’eft en maïgre faires-les rifloler 
fur la braife ; jufqu’à ce qu’ils s’attachent au fond" 
de la cafferole ; érant bien roux, mettez-y un 
peu de farine & la faîtés encore riffoler avec les” 
champignons ; mettez-y enfuite de bon boüillon 
gras ou maigre , & après un boüillon ou deux, 
vous l’oterez de deflus le feu , & mettrez ce jus. 
à part dans un pot ; affaifonnez de fel & d’un 
morceau de citron, pour vous en fervir au be 
foin. Les champignons hachés menu ou en 
tiers, peuvent vous fervir pour des Potages M 
ou pour des plats d'Entrées, ou d’Entremets. 
_ Ragoëts de Champignons en gras. à | 

Prenez de petits champignons , & les éplu 
ghez bien; lavez & égouttez , vuidez-les dans 
une petite cafferole avec un peu de lard fondu 

un bouquet , fel, poivre ; & après les avoir pañlé 

fur le fourneau , moüillez-les d’un jus de veau 

& laifez mitonner à petit feu. Quand ils feront 
cuits 


\ 
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euits, dégraiflez-les bien & les liez d’un coulis 
de veau & de jambon , & fervez chaudement 
pour Entremets. 

4 Ragoût de Champignons en maigre. 

T1 fe fait de la même maniere que le ragoût 
en gras, excepté qu'il faut employer du beurre 
à la place du lard,pour les paffer, du boüillon de 
poiffon au lieu de boüillon de veau pour les 
moüiller , & du coulis d’écreviffes au lieu de 
coulis de veau & de jambon pour les lier, 
Sauffe aux Champignons. 

Après avoir pelé vos champignons, lavez-les 
dans l’eau & les hachez ; mettez-les enfuite dans 
une cafferole avec du coulis clair de veau & de 
jambon; afflaifonnez de el, poivre , & les Jaif- 


fez mitonner à petit feu : que la fauffe foit d’un 


bon goût , & fervez chaudement. 
| Coulis de Champignons, : 

Prenez du jus de champignons , faites-y treme 
per des croûtes de pain; quand elles font bien 
trempées ,paflez le tout par l’étamine pour vous 
en fervir quand vous en aurez befoin. 

Potage de Champignons farcis en gras. 

Vos champignons bien épluchés , ôtez-en 
les queués ; faites une farce avec chair de veau, 
moëlle de bœuf & lard;affaifonnez de fel,poivre; 
mufcade & une mie de pain trempée dans du 
boiillon ou jaunes d'œufs ; farciflez- en vos 
Champignons, faites-les cuire dans une caflerole 
avec fel, poivre, bouquet de fines herbes & 
bon boiiillon. 

Faites mitonner vos croûtes avec bon boiil- 
lon ; vos champignons étant cuits, dreffez-les 
dcflus, & garniflez de foies de poulets eh ra- 
goût, champignons frits | & jus de citron en 
fervant. | 
‘ Autrement. 


r 


"(Vous pouvez aufli garnir de ris de veau : 
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fricandeaux piqués, crêtes & truffes, & faire 
un pain de profitrole au milieu, farci de chame 
pignons , culs.d’artichaux, ris de veau, le tout 
coupéen dés. & pañé en ragoût, 

Vous faites à l’un & à l’autre un coulis blang 


ov brun. Le brun vaut mieux. à 
Pour le bœuf ou le veau , dont vous voulez 
tirer votre coulis, pilez-le dans un mortieravet, 
croûte de pain, & pañlez par l'étamineravec dus 
boüillon , & vous. en.fervez pour votre Po= 
FaBEe 
On fait d’autres Potages de champignons, 
avec différentes volailles , comme: Chapons 
Cailles, de. E . 0 
Potage de Champignons en maïgre. 
Pour faire un Potage. de champignons. em 
maigre , farciflez les avec de la chair de poifons 
comme on l’a dit en plufeurs endroits; fervez=, 
vous de: boüillon. de poifion, de coulis: d'és 
crevifles ou autre : le refte de la même façons 
Tourte de Champ'gnons. el 4 
Faites un ragoût de champignons, ( voyez cie 
deflus Ragoër de Champignons.) Faîtes une abaifle 
de pâte feuilletée oncez-en une tourtiere, mets 
sez-y votre ragoht de champignons ; couvrez 
d'un autre abaifle.de la même pâte, faites um 
cordon autour; dorez-la d’un. œuf battu, & Ian 
mettez cuire, . Quandeile eft cune fervez ehaus 
dement. … | 14% 4: 
Champignons au Four. Î 
.: Prenez les plus gros que vous pourreztrous 
ver , tournez-les &.les laiffez entiers ; hachezæ 
en. quelques-uns avec perfl , ciboules , une 
pointe.d'ail ; pafez le tout.un tour ou.deux fur 
Je feu avec de l'huile ; dreffez-les fur un plats. 
mettez par-deflus l'huile avec les fines herbes ; 
del, gros'poivre ; & faupoudrez de mie de pain 
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par-deflus , & les mettez cuire au four Oh 
dis font cuits , fervez pour Entremets à colation, 
h _ Pain aux Champignons. 
-_ Tournez des champignons , coupez -les ; 
 faites-les cuire avec un peu d’eau & de bon 
beurre, dont il en faut manier dans de la farine, 
 & un bouquet ; quand ils font cuirs, mettez-y 
un peu de fucre , une petite pincée de fel, liez- 
Les avec des jaunes d'œufs & de la crême. 
Prenez enfuite un grand croûton de pain que 
vous pañlez dans du beurre; quand il eft paffé 
_& efluyé de fon beurre, mettez-le au fond d’un 
plat; coupez-le en fix fans le déranger , mettez 
:deflus votre ragoût de champignons , & fervezs 
Na Champignons à la Minime. 
Choififez de gros champignons bien blancs ;. 
Wôtez-en les queues, lavez-les dans plufñeurs eaux; 
*mettez-les dans une caflerole avec'du jus de ci- 
tron, gros poivre, un verre de vin de Cham=< 
_pagne , un demi-verre d'huile , un bouquet de” 
.perfl , ciboules, ail, thin, laurier, bafilic , 
. trois clous de girofle ; mettez-les cuire fur le 
feu un quart d’heurre , retirez-les enfuite, otez 
“le bouquet, prenez des mieside pain que vous 
coupez de Ja grandeur des champignons cuits, 
… pañlez-les fur le feu avec de l’huile, mettez-les 
Légoutter {ur un linge ; mettez-les enfuite avec 
les champignons , & dreffez les champignons 
bdans un plat ; fendez en deux fept ou huit an- 
chois bien lavés ; coupez en trois chaque moitié) 
arrangez les filets d’anchois fur les champignons’ 
en forme de petits quarrés, fervez froid pour 
ÆEntremets. ments 
Champignons au petit lard. 
Prenez de gros champignons bien blancs, 
ôtez-en les queues & les lavez bien;mettez dans 
une cafferole un quarteron de petit lard coupé 
€n tranches quarrées ; faites-les fuer fur le feu , 
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mettez-y enfuite les champignons avec perfif à 
ciboules. hachées , une pointe d’ail hachée # 
moiüillez avec un verre de vin de Champagne 
une cuillerée de réduction , du gros poivre 5. 
faites boüillir les champignons à petit feu & les 
dégraiflez. Prenez des mies de pain que vous 
coupez comme une petite piéce , paffez - les 
avec du beurre, mertez-les égoutter fur un 
linge. Quand votre ragoût eft cuit, mettez- FY 
les mies de pain , & fervez chaudement avec un 
jus dé citron. Re 
Champignons à la Flamande. À 
Coupez par petits filets une tranche de jam 
bon,un peu de panais de même, & les mettez dans 
une caflerole avec un morceau de beurre » des 
champignons coupés par [a moitié, un bouquet" 
de perfil, ciboules , une gouffe d’ail trois clous, 
thin, laurier, baflic; paflez le tout enfemble, 
mouillez avec un verre de vin de Champagne ," 
un peu de rédu@ion, une cuillerée de coulis A. 
faites bouillir & dépraiffez le ragoët. Quand'iln 
eft cuit , mettez-y de petits croûtons de pain h 
pañlés au beurre ; preflez-y un jus de citron, ôtez 
le bouquet, mettez.y du gros poivre, un peu 
de fel, & fervez chaudemenr, FIL EUCEE k. 
Riffoles de Champignons &* de Moufférons. 
Paffez des champignons & des moufferons 
coupés en dés avec un morceau de beurre , 
un bouquet, une tranche de jambon; ajoutez M 
une pincée de farine, & moüillez avec un peu“ 
de rédu&ion, deux cuillerées de coulis sunpeu 
de boüillon , fel ; faites cuire le ragoût & dé" 
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graiflez, Quand il eft cuit , la fauffe lice , met-" 
te7-ÿ un jus de citron, laiflez-lerefroidir, 14 ù 
Faites une pâte brifée , abattez-la très-fine & | 
Ta moüillez par-tout avec le dorroir; faites de 
petits tas de ragoût fur la pite ; couvrez-les' w 
avec la même pâte, {oudez-les bien enfemble » 
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& les coupez avec une videlle ; faites-les fLe 
de belle couleur & fervez. | 
Mantere de confire les Champignons. 

© On en peut garder de cuits de la même ma- 
mere que les culs d’artichaux , ou bien les ayant 
fricaflés, on les met dans un pot ; on verfe en- 
core par-deflus du beurre fondu qni ne foit gue- 
res chaud, jufqu’à ce qu'il y en ait l’épaideur 
d’nn doigt, pour les empêcher de s’évanter. Trois 
femaines après ou environ, il eft bon de les 
mettre fur le feu pour faire fondre la faufle & la 
féparer des champignons qu'il faudra mettre 
dans d’autre beurre qui foit falé, & que le beur- 
re furnage d’un bon travers de doigt , & faire 
li même chofe de mois en mois , pour empé- 
cher qu’ils ne foient gâtés par l’humidité qu'ils. 
Jéttent qui les fait pourir , il les faut garder à 
fa cave ou dans un autre lieu frais. | 
… Autre maniere de conferver les Champignons. 
Pour avoir toujours des champignons e1 réfer= 
ve , 1] faut les bien éplucher, les laver, & les 
pafler enfuite tant foit peu au beurre dans une 
caflérole & les affaifonner d’épiceries, Mettez- 
les enfuite dans'un pot ayec un peu de faumure, 
du vinaigre & beaucoup de beurre par-deflus, & 
lés couvrez bien. 

: Avant de les employer, il faut les bien deffa- 
ler : ils fervent pour toutes fortes de ragoûts. 

Autre maniere de confire les Ehampignons. 

Il fautles peler, les mettre tremper dans l’eaw 
raîche , faire chauffer d’autre eau dans un chau- 
dron , avec feiille de laurier, marjolaine & ci- 
boule, que l’on fait boüillir avec les champi- 
gnons ; on les tire enfüuite fur un clayon, on les 
laifle égoutter , & quand ils font froids, on les” 
met dansun pot, avec clous, poivre, oignon, 
el, feüilles de laurier , bon vinaigre , le pot 
vien bouché, 


Le pourpier , la carte marine, la pafle-pierre ; 
& les petits haricots verds, lorfqu’ils font nou= 
veaux , fe font de même. Ÿ 
Autre maniere de conferuer les Champignons, | 
Vos champignons étant épluchés, mettez-les: 
dans de l’eau bouillante , faites leur faire un 
botillon; tirez-les enfuite fur un clayon pour les! 
faire égoutter ; égouttés & refroidis , mettez-les! 
dans un pot de terre affaifonnés de petits oi 
gnons, feuilles de laurier, baflic, clous, muf£ 
cade , morceau de canelle en bâton. | 
: Faites une faumure avec de Peau & du fel que 
vous laiffezirepofer pendant deux heures ; cou=* 
lez-la dans votre pot ; que vos champignonst 
baignent bien; couvrez-les enfuite de beurre ras 
finé, & le pot bien bouché , mettez-les dans 
un lieu frais. | 
Quand on veut s’en fervir on les met defaler, 
dans plufieurs eaux tiedes ou fraiches , & on lés 
emploie pour toutes {ortes d’ufages. 
| Poudre de Champignons. e 
Ayez une demi- livre de bons champignons 
autant de morilles & autant de truffes , & une 
livre de moufferons, épluchez bien le tout, & eh 
faites (écher au foleil ou au four quand le pair! 
eft tiré, pilez enfuitéle tout eniemble dans um 
mortier , & le paflez au tamis; enfermez cettel 
poudre dans une boëte , de façon qu’elle ne. 
s'évante pas , elle vous fervira toute l’année 
dans Vos ragoüts , dans vos pâtés chauds 8 
froids. NL 
Elle eft encore très bonne dans les lardons quel 
vous affailonnez pour piquer toutes fortes de 
chofes. | sl 
On peut faire cette poudre. avec des cham=: 
pignons feuls. : 
. CHAPON, capus. C’eft, comme on le faits. 
un coq que l’on à châtré pour le rendre plus 
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ras & d'une chair plus délicate. On prend des 
jeunes cogs de trois mois pour les chaponer. 
» Pour engraifler un chapon on l’enferme dans 
une chambre pendant trois femaines ou un mois, 
& on lui donne en abondance de l’erge ou du 
froment, & de tems en tems du fon bouiili. 
. Oubien on l’enferme dans une épinette qui 
eft une eipece de cage faite exprès ; mais aupa- . 
rayvant il faut [ui plumer la tête & les entre-cuif- 
fes ; placer enfuite la cage dans un endroit obf- 
eur , oucrever les yeux au chapon. 

Cela fait, on prend de la farine d’orge , de 
millet ou de froment, on en fait une pate dé- 
trempée avec de l’eau ; on la met par petits 
bolus gros comme des féves qu’on lui fait ava= 
fer trois fois le jour ; il faut ne lui en don- 
ner d’abord que peu à peu, & augmenter de jour 
en jour cette nourriture ; on peut tremper ces 
morceaux de pâte dans de l’eau, ou dans du lait 
avant de les faire avaler au chapon. 

On doit-choifir ie chapon jeune:, tendre gras, 
bien nourri, & qui ait été élevé dans un air pur 
& ferein. On ellime davantage les chapons vers 
Page de fix, fept ouwhuit mois, qu'en tout au 
tre tems; les meilleurs viennent du Mans & du 
pais de Caux ; il faut les choifir d’une chair blan: 
che & fine , la peau délicate , les pattes d'un 
petit gris cendré , les ergots petits. 

La chair du chapon nourrit beaucoup ; elle 
produit un bon fuc; elle reftaure, elle répare 
les. forces abattues; elle fe digere facilement, 
On ne remarque point qu’il produife de mauvais 
efféts. | 

Onemploie fouvent en médecine le boiillon 
fait avec le chapon pour fortifier & pour rérablir 
les forces. 

Le chapon contient en toutes fés parties beat. 
coup de {el volatil & d'huile , il convient en 


336 CRT SC TA, 
tout tems , à toute forte d'âge & de tempéra 
mens. = ] “4. 
Nous avons déja remarqué à l’article , Chaër, 
fes avantages de la chair des animaux châtrés fur 
da chair de ceux qui ne le font pas ; le chapon 
ne reffentant plus les mêmes ardeurs que lecog; 
qui eftun animal fort lafcif, ne fait point auf” 
les mêmes diffipations , ainfi les parties les plus 
fpiritueufes & les plus balfamiques de fon fang 4" 
ne s’échapant point au dehors, contribuent 4 
rendre fa chair d’un meilleur fuc. 1 
La chair du chapon à beaucoup de rapport pat 
fes vertus & par fon got avec celle du poulet ; 
cepandant celle du chapon eft encore plus nour- 
riffante, plus agréable , & plus convenable aux, 
perfonnes accoutumées à la fatigue : parce que 
cette même chair contient des fucs plus cuits M 
plus travaillés & plus chargés de particules onc= 
tueufes & balfamiques, Paflons aux manieres de” 
d’appréter, 4 
Chapon à la broche. J 
Votre chapon plumé & mortifié , vous le vui- 
dez & le faites blanchir für la braife ; bien éplusn 
ché vous le ficelez, le bardez, & le mettez cui-. 
re; étant prefque cuit, debardez-le; pannez-lew 
d'une mie de pain bien fine, faites-lui prendre 
belle couleur , & le fervez chaudement.: À 
Chapons aux anchois à La broche. | 
Votre chapon épluché & vuidé, détachez la. 
peau de la chair de l’eftomac du chapon, ratif- 
fez du lard bien blanc, affaifonnez-les de fel, 
poivre , un peu de perfl& ciboules hachés, & 
deux anchoïs; mélez le tout enfemble, & le” 
mettez entre la peau & la chair duchapon. Pa£ 
fez les deux bouts dessailes dans le bout de la 
peau, faites-le refaire à l’air du feu, ficelez-le & 
embrochez-le , l’envelopez de bardes.de lard, 
& faites cuire à petit feu, 
} 41 < SHN0 2 Prenez 
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=. Prenez deux anchois bien lavés, ôtez.en 
T'arète , délayez-les dans une caflerole avec un 
coulis clair de veau & de jambon , que votre cou- 
Ais foit d’un bon goût, & qu'il ait de la pointe, 
“mettez-le fur des cendres chaudes. 


Votre chapon cuit , tirez-le de la broche, 


©tez les bardes , dreflez-le proprement dans un 


dlat, votre coulis d’'anchois deilus & fervez chau- 


dement pour Entrée ou Hors-d’œuvres, 
Chapons aux capres à la broche. 
Votre chapon épluché proprement & bien 


wuidé, détachez la chair de l’eflomac , ratiflez 


du lard bien blanc affaifonné de perfil, cibou- 
le, champignons & tant foit peu de fines her- 
bes, le tout haché, affaifonné de {el & de poivre; 
mettez le tout enfemble entre a peau & lx 
Chair du chapon, pañlez les deux bouts des ailes 
äu bout de Ja -peau, faites-le refaire à l'air du 
feu, mettez-le à la broche, ficelé, enveloppé 
de bardes de lard , plié d’une feuille de papier , 
& faites cuire à petit feu. 
» Mettez de l’effence de jambon dans une caf< 
férole avec une petite poignée de capres fines, 
& laiflez mitonner à petit feu. 
« Votre chapon cuit, tirez-le de Ia broche , 
Ôtez les bardes, & l'ayant dreflé proprement 
dans un plat , jettez deflus votre effence de jam- 
bon aux capres, & fervez chaudement pour 
Æntremets , ou pour Hors-d'œuvres. 
 Chapon à la broche aux fines herbes. 
Votre: chapon épluché & vuidé proprément ; 
pañlez votre doigt entre la peau & la chair pour 
la détacher, mélez lard ratillé de la groffeur 
de deux œufs, un champignon haché , une truf- 
fe hachée , un peu de perfil, ciboules , bafilic 
hachés, poivre, fel &fines épices, & mettez 
£e mélange entre la peau & la chair du chapon; 
goufez le bout & le faites refaire un moment : 
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enfuite embrochez:le bardé de tranches de véai ” 
de jambon & de. lard, un peu de fines herbesyf} 
poivre & fel parmi; pliez-le de feuilles de pa-m 
pier & le faites cuire, étant cuit, fervez-le avec 
une ellence de jambon , ou bien avec le ragoût 
que vous jugerez à propos, de 
| Chupon à la broche aux Ecrevilles. à 4 
Votre chapon vuidé, ôtez-en l’eflomac, en“ 
y laiffant. la peau, & mettez une petite farc@n 
fous la peau, pour cela il faut renverfer le cha 
pon du côté de l’eftomac fur la table, & mettrew 
la farce fur la peau par dedans le corps du cha 
pon, & mettre un ragoüt d'écreviflés dedans 
Bouchez enfuite les deux bouts du chapon den 
farce , & les coufez ; vous pañlez enfuire 1% 
brochette un peu forte à travers les deux oui 
fes, & l’attachez à la groffe broche bardé den 
tranches de veau & de jambon. affaifonné de 
fines herbes, poivre , fel, &:de bardes de lard y 
pliez-le enfin d’une feuille de papier & le faiss 
tes cuire à petit feu.’ | à 
Etant cuit Ôtez les bardes, & jettez par-def= 
fus un ragoût d’écreviffes, ( Voyez au mot Ecresw 


ville , la maniere de faire-ce ragoût. ) PL 


Chapon à la broche aux huîtres. | FD 


À. 

L'on fait le chapon aux huîtres à [a broché 
de la même maniere que le chapon aux écre# 
vifles , toute la différence qu'il y a c’eft qu'aus 
lieu d’écrevifles, il faut mettre des huîtres, # 


Chaponcaux fines herbes , aux oignons , à lai 
fl broche. 7 

Votre chapon épluché & vuidé , détachezh 
comme on l’a dit, la chair de leftomac, met 

tez-y du Jard ratiffé avec des fines herbes , 8h 
après l'avoir fait refaire, & ficelé , embrochez=# 
le enveloppé de bardes de lard , plié de feuilles: 

ge papier , & faites cuire à petit feu, p: 


+ 


“Faites cuire deux ou trois douzaines de petits 

Dignons à la braïfe ; étant cuits épluchez-les bien 

‘proprement , & qu'ils foient bien ronds. Met= 
mez-les dans une caflerole avec de l’effence de 
jimbon mitonner à petit feu. 

Votre chapon cuit, Ôtez les bardes , dreffez- 
le dans un plat, faites un cordon autour des 0:= 
ænons, jettez l’eflence de jambon fur le chapon 

_& fervez chaudement. | 
Sur les chapons , poulardes & poulets aux fi 
nes herbes à la broche on peut mettre tel ragoût 

We légume que l’on voudra, 

ne Chapon à la broche aux olives. 

… Faites rôtir votre chapon avec une bonne 
“barde de lard fur l’eftomac , pendant qu'il cuit 
faites un ragoût compofé d’un peu de perfl & 
de ciboule hachés & pañlés avec un peu de lard 
“& de farine, Mettez-y deux cuillerées de jus &c 
“un verre de vin de Champagne, des capres ha- 
“chées ,un anchois, des olives, une goutte d’hui- 
e d'olives, un bouquet de fines herbes, & pour 

lier la fauffe ajoutez-y un bon coulis le tout 

bien affaifonné & bien dégraiffé, Votre chapon 
rôti, coupez les jambes à a jointure, &ficelez 
aux ailes , aux cuifles & à l’eflomac ; écrafez= 
Je unpeu, & le mettez dans la faufle. 

* Un peu avant de fervir, dreffez le chapon 
dans un plat, le ragoût par-deflus , preffez-y un 
jus d'orange, & fervezschaudement. , 
| Chapon à la brache aux Olives farcies. 
= Votre chapon étant farci , bardex-le deffus & 
 deffous , embrochez-le & le pliez d’une feuille 
de papier , étant cuit, dreffez-le dans un plat 
proprement & jettez deffus un ragoût d'olives 
farcies, & fervez chaudement pour Entrée, 

… Autre Entrée d'un chapon aux Olives farcies. 
… Habillez proprement votre chapon , Ôtez« 
fn l'eflomac en pafant Le doigt entre la peau & 
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| 
la chair. De la chair de l’eftomac faites une peau | 
tite farce de cette maniere h | 


Hachez & pilez bien enfuite dans un mortier w 
vos blancs de chapon, un peu de graiffe de bœuf, 
du perfil haché, ciboule & champignons, ur 
peu de mie de pain trempée dans de la crème , 
deux jaunes d'œuf crus , le tout affaifonné de 
poivre, fel, fines herbes, fines épices ; farcife À 
{ez-en votre chapon en y metrant un ragoût des 
ce que vous jugerez à propos , & le coufez par 
es deux bouts & ficelez. | 

Garniffez'le fond d’une marmite de bardes dei 
lard de la grandeur de votre chapon , de tran= à 
ches de bœuf ou de veau battu, & affaifonnez de 
poivre , el, fines herbes, fines épices , carotl | 
tes & oignons, Mettez-y votre chapon, lefto-" 
mac en deffous ; affaifonnez , & la couvrez dem 
même que deffous ; votre marmite couverte ,M 
faites cuire feu deflus & deflous. M | 

Prenez enfuite trois ou quatre douzaines d'oiM 
lives, pelez - les comme on pele une petitew 
poire ; prenez garde furtout que la peau ne (em 

cafle, prenez de la farce de la groffeur du noyau, 
mettez Ja pelure de lolive par-deflus en la fer- 
rant ; vos olives étant farcies, faites-leur faire 
un bouillon dansune cafferole dans de l’eau bouil 
jante, retirez-les fur le champ ; mettez-les mi=u 
1onner dans une autre cafferole avec de l’efena 

ce de jambon. ! dj 44 

Votre chapon étant cuit dreflez - le propre 
ment dans un plat, jettez votre ragoût d'olives. 
defflus, & fervez chaudement. Al + | 

| : Chapon à la Crême. 00 
. Votre chapon bien retrouflé & bardé, met=n, 
tez-le à la broche, quandil eft cuit vous en Ôtezk 
l’eflomac que vous defoffez pour en faire une | 
fauffe ; mêlez bien enfemble & hachez la chair” 
de l’eftomac de la tetine de veau , du lard blans) 
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Chi: un peu de graifle de bœuf , champignons, 
truffes , un morceau de jambon, un peu de per- 
fil & ciboules , & quelques blancs de perdrix , 
fi vous en avez ; affaifonnez de fel, poivre , 
mufcade , clous, une douzaine de grains de 
coriandre battus ; le tout bien haché enfemble, 
Myous y ajoutez un peu de mie de pain trempé 
dans de la crême pilée avec trois ou quatre 
jaunes d'œufs crus, dans un mortier ; farciflez- 
en votre chapon , à la place de l’eftomac que 
n vous avez coupé, & après l'avoir bien uni avec 
“ un couteau trempé dans un œuf battu, pannez- 
le de mie de pain bien fine , & le faites cuire 
… au four ou dans une tourtiere. | 
| La Chapon à la braile. 
… Prenez un bon chapon, fendez:le fur Îe dès 
* jufqu’au croupion , & l’affaifonnez de fel , poi- 
“ vre, & fines herbes hachées bien menu. 
-  Garniflez enfuite le fond d’une marmite de 
* bardes de lard & de tranches de bœuf battu 3 
* mettez-y votre chapon, l’eftomac en deffous; 
“ ajoutez-y un morceau de jambon cru haché & 
un bouquet de fines herbes , couvrez-le de mé- 
me, fermez votre marmite, étoupez-la bien, 
 & la mettez à la braife , feu deflus & deffous. 
Etant cuit, tirez votre marmite du feu, pre- 
nez du jus qui foit par-deflus le chapon, met- 
 rez-en dans un plat, dreffez-y votre volaille, 
& fervez pour Entrée, avec un jus de citron. 
Autre façon. 
Votre Chapon préparé comme fi vous vou- 
- liez le mettre en Porage , piquez-le de gros 
- lard affaifonné & de gros lardons de jambon , 
garniflez le fond d’une marmite de bardes de 
» fard , tranches de bœuf & de veau, avec fel , 
poivre, oignons, carottes , panaîs ; citron verd , 
perfil , ciboules , fines herbes, fines épices, 
 mettez-y voire chapon affaifonné deffus comme 
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deflous ; couvrez - le de tranches de bœuf; dgs 
veau & de lard, &le mettez cuire doucement ! 
pendant environ cinq heures, à petit feu ; fi las 
braife ne fe trouvoit pas affez nourrie, mettez 
y un peu de bon bouillon, ou de jus. il 
Faites enfuite un ragoût de ris de veau, foies 
gras , truffes, champignons , morilles, moufles 
rons , Culs d'artichaux, pointes d’afperges, sil 
yen a, que vous paffez dans une cafferole avecn 
un peu de lard fondu, & que vous moüillez dun. 
bon jus. Quand il eft cuit , dégraiflez-le & lew 
Aiez d’un coulis de veau & de jambon. 1 
Votre chapon étant cuit, tirez-le de la mar 
mite , faites-le égoutter, dreffez-le dans un plat," 
jettez votre ragoût par-deflus & fervez chaude: 
ment. 


Chapon farci à la Braife. 2.4 
Quand votre chapon eft vuidé, pañlez 16 
doigt fous la peau de l’effomac pour la déta=n 
cher , tirez enfuite l’eflomac du chapon, farci. 
fez-le de la même farce que le chapon à la cré- 1 
me. ( Voyez Chapon à la crême. } Faites-le cuiren 
à la braife, comme on vient de le dire > à kr 
fervez avec le même ragoët. su 
Chapon: a la braile, aux Ecrevifles. à 
Faites cuire votre chapon à la braife, com" 
me on la dit , farci ou non farci; faites un ra- { 
goût de queués d’écrevifles , de champignons 8 
de trufles, que vous pañlez dans une cafferole 
avec un peu de lard fondu : moüillez - le d’un! 
bon jus de veau, liez-le d’un coulis d’écrevifiese. 
{Voyez au mot Ecreutffe la maniere de le faires)" 
Mettez votre chapon fur un plat, votre ragoüt | 
par-deflus , & fervez chaudement. 7e 
Quand vous aurez une fois mis votre coulis. 
d'écrevifles dans le ragoût , tenez-le feulement” 
fur les cendres chaudes, Il tourueroit , s'ilbouiks | 
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= L'on fert les chapons cuits à la braife , farcis 
Hbu non, tantôt avec un ragoûüt de petits oi- 
bgnons , tantôt avec unragoût de chicdlée ; quel- 
“quefois avec un ragoût de céleri, quelquefois 
“avec un ragoût de cardons d'Efpagne , & aux 
concombres. Voyez fous les noms particuliers 
L3a maniere de faire ces ragoûts. 

| Chapon à la braile, aux Hufrres. 

Votrechapon cuit à la braife , farci, ou non 

farci, faites mitonner truffes & champignons 
dans une cafferole avec jus de veau ; liez votre 

tagoût d’un bon coulis de veau & de jambon ; 
faites enfuite blanchir des huîtres dans une caf- 
wferole ; en leur faifant faire deux ou trois tours 
+ dans leur eau, fans Les faire boüillir Ÿ nettoyez- 
lesaprès les en avoir tirés , & les jettez dans vo- 
tre ragoût ; faites-le chauffer , mais qu'il ne 
bouille point ; dreffez votre chapon dans un 
plat, après l'avoir fait égoutter, & le ragoût 
“par-deflus , & fervez chaudement. 

à Chapon à la Provençale. 

Votre chapon accommodé proprement & re- 
trouflé de même , faites-le rôtir avec une barde 

“de lard fur leftomac. 

Pendant qu'il cuit, faites un ragoût avec 
foies gras & ris de veau , perfl, ciboules ha- 
chées ; affaifonnez de fel & poivre, & paflez à 
la cafferole avec un peu de lard & de farine ; ce- 
la fait, mettez dans ce ragoût ur verre de vin, 
un anchois, des capres hachées & des olives def 

foffées , avec un bouquet de fines herbes, un 
coulis de bœuf pour liaifon. | 

Votre chapon étant cuit, dreflez-le dans un 
plat, le ragoût par-deflus, & fervez chaude- 

“ment, pour Entrée, avec un jus de citron, 
… Chapon a la Daube. 

Prenez un chapon , lardez-le de moyen lard ; 
& après l'ayoir affaifonné de sa pus , clous 

ji 
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de girofle, laurier ; ciboules, & citron verdf 
envelopez-le dans une ferviette, empotez-le. 
ainfi envelopé avec du boüillon & du vire | 
blanc; laiffez-le bien bouillir & lorfque le boüil 
lon eft confommé , & que vous jugerez qu'il ef 
cuit , laiffez-le refroidir à demi ; tirez-le enfuiteyn. 
& le fervez au fec, fur une ferviette blanches 
pour Entremets. Ka 
On fert de la même façon , dindons, poular:M 
des , poulets , oifons, oies, grofles perdrix, 8 
autres oifeaux. Il faut pour cela que la volailles 
doit bien graffe. 4 
Chapon en Ragoûr. Li ! 
Prenez un chapon bien mortifié | coupez-{és 
par la moftié , lardez-le de gros jard, paflez-lel 
au roux dansune cafferole avec lard fondu ou“ 
bon beurre, &un peu de farine frite. Cela fait n | 
mettez de bon bouillon , un bouquet de fines 
herbes, champignons, truffes, & autres chofesu 
de cette nature, (el, poivre , le tout ACCOMMOS 
dé de bon goût. &, 
Enfuite laiffez-le cuire fur le fourneau; étant 
bien cuit & la fauffe liée , comme ii faut , d'ef=uu 
fez votre chapon dans un plat, & fervez pour 
Entrée garni de foies gras rôtis ou de perfil frit. 
Cuilles de chapon à la poële aux truffes. 4 
Prenez les cuiffes de deux chapons, le refte 
vous fervira à faire d’autres Entrées, mettez= nl 
les dans une cafferole avec fix hellestruffes pe- 
iées & lavées , un bouquet de lard fondu , (et 
poivre ; pañlez le tout pour faire revenir les | 
cuiffes. Foncez une cafferole de tranches de veau 
& de jambon, mettez deflus les cuifles, & les 
truffes avec leur affaifonnement, couvrez de bar- a. 
des de lard , faites cuire à petit feu À la braife ; | 
demi cuit, mettez-y un verre de vin de Cham=".| 
pagne. Quand les cuiffes font cuites , drefflez2" 
les dans un plat, les truffes entre, Mettez deux 
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&uillerées de coulis dans la cafferole , faites : 
bouillir pour dégraiffer, pañlez la faufle au ta- 
mis , & {ervez fur les cuifles. g 
4 Chapon à la Cendre. 

Prenez un chapon épluché & retrouffé pro- 
prement comme pour boüillir; on peut le far- 
cir d'une farce délicate ; détachez la peau de 
l'eftomac , ratiflez du lard, & l'affaifonnez de 
fe1& de poivre , perfil, ciboule & champignons 
hachés ; mélez le tout enfemble , & le mettez 
entre la peau & la chair du chapon ; prenez 
une feuille de papier, mettez deflus par un bout 
des bardes de Jard, des tranches de jambon & de 
veau battues , avec fel poivre , & tant foit peu 
de fines herbes, mettez le chapon fur la feuille 
de papier ; affaifonnez deffus comme deflous , 
& l’envelopez de tranches de jambon & de 
veau battues , & de quelques bardes de lard, en- 
welopez - le de la feuille de papier qui doit être 
aflez grande pour faire plufeurs tours, ficelez 
enfuite votre papier , moüillez le, enterrez-le 
dans la cendre chaude , mettez de tems en tems 
du feu deffus, & le laiffez cuire pendant enviren 
trois heures. Quand le chapon eft cuit dépliez-le, 
dreffez-le proprement dans un plat , jettez deflus 
une eflence de jambon. d'un bon goût. & qui 
aitun peu de pointe, & fervez chaudement pour 
Entrée , ou pour Hors-d’œuvres. 
| Coulis de Chapon. 

Prenez un chapon rôti, pilez-le dans un 
mortier le plus que vous pourrez ; pañlez des 
-croûtes de pain dans du lard fondu, & quand 
elles feront bien roulles , mettez-y ciboules, per- 
fil, bafilic, un peu de mouflerons bien hachés 
que vous mélerez avec le refte ; achevez de le. 
pañler fur le fourneau, ajoûtez-y de bon boüil- 
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Son , & le pañlez par l’étamine. 
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Jus de Chapon. Nr 1e 

Faites-le rôtir à demi : preflez-le enfüite biert 
fort pour en exprimer le jus qui fert principale 
ment à nourrir la plupart des ragoûts & des Pos 
fages. | 
On fait la même chofe pour tirér le jus de 
perdrix , beccaffes, de veau ; de bœuf 3 Sec: VTR 
; Eau de Chapon. 4 
Faites cuire à petit feu un chapon dans un pof 
de terre avec trois pintes d'eau ; votre chapon: 
étant cuit, & l’eau diminuée d’une chopine , ré= 
tirez-le fans le preffer. k 
Cette eau engraiffe beaucoup ; principales 
ment fi l’on fait bouillir de: l'orge mondé avec! 
le chapon. | 
Créme de blanc de Chapon. | 
Faites cuire un chapon à la broche , & le Jaïf 
fez refroidir, ôtez-en la peau , defoffez,le, ha 
chez-en la chair, pilez-la dans un mortier aVEC* 
Un quartéron d'amandes douces ‘pelées, Mettez, 
enfuite dans une cafferole une cuillerée de bot 
_boiillon , & une cuillerée de jus de veau, felon. 
la grandeur du plat que vous voulez fervirss 
PVC Bros Comme un œufde mie de pain & um 
champignon haché, Faites boüillir le tout, & ler 
retirez de deflus le feu , & délayez votre cha 
pon & Îes amandes pilées avec ce jus. 4 


* 
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4 
, Mettez enfüuite un plat fur une table avec une 
étamine; vuidez votre crême de chapons dans, 
votre Étamine , avec cinq jaunes d'œufs frais 
crus, & paflez deux ou trois fois par l’éramines. 
Mettez enfuite votre crême fur des cendres chaus 
des dans un plat avec un couvercle de tourtie=, 
re , avec du feu par deflus, aflez pour qu'elle ne. 
Yanguifle point ; quand elle ef prife, fervez chau= 
dement pour Entremets. 10 

Cette crême ef fort nourriffante » €lle reftaus 
ge & fortife, | 
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. On fait les crèmes de blancs de perdrix ou de 
faifans ou d’autres volailles de la même ma- 
hiere que la crème de blanc de chapon. 
| Galantine de Chapon. 

Prenez deux chapons , fendez-les par le dos 3 
defoflez-les , confervez les peaux qui ne foient 
point trop décharnées , c’eft-à-dire qu'il y tien- 
ne un peu de chair, Faites une farce de Ja chair 
des chapons, avec un peu de lard, une tetine 
de veau, un peu de champignons & de truffes, 
un peu de mie de pain trempée dans de la cré- 
me, & trois ou quatre jaunes d'œufs crus, fines 
herbes, fines épices, un peu de perfil & cibou- 
le, poivre, fel, le tout haché enfemble & pité 
dans le mortier. Etendez enfuite votre farce 
fur les peaux de chapons, des lardons de lard 
bien blancs & bien aflaifonnés par-deflus , enfui- 
teun lit dejambon cru, enfuite un autre rang 
de lardons, après cela une couche de piftaches 
bien vertes ,. puis un rang de lardons, & ainfi de 
fuite jufqu’a ce que la peau foit remplie. Enlui- 
te prefflez-la par un bout & la roulez : roukée , 
pliez-la dans un linge & la ficelez. Prenez une 
marmite de la grandeur de vos deux chapons , 
garniffez-la de bardes de lard, de tranches de 
bœuf battu , & affaifonnez de fines herbes, f- 
nes épices , fel , poivre , oignons, carotes, pa 
nais. Mettez vos deux champignous en galan- 
tine dans la marmite; couvrez & affaifonnez def- 
fus comme defflous, & faites cuire lentement 
feu deffus & deffous. Quand vos chapons font 
œuits, égouttez-les , tirez-les de la ferviette .. 
coupez-les par tranches épaille d’un pouce ; gar- 
miffez-en le fond d’un plat; garniflez les inter 
valles d'un ragoûüt de truffes vertes de façon 
qu'elles ne couvrent pas la galantine, 

, On peut aufli la fervir avec un jus clair de 
jambon par-deflus, 173 
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On fait une galantine de deux poulardes 
la même façon , & on la fert de même. 
Bifque de Chapon. 1, 
Prenez un chapon un peu mortifié ; après ke 
voir plumé ; vuidé & trouflé proprément faites ; 
le cuire dans du bouillon avec bardes de lard, 
un oignon piqué de clous, quelques tranches 


de citron; ayez foin de bien écumer. j 


Votre chapon étant cuit , laiffez-le dans fon 
bouillon jufqu'à ce que vous vouliez le dreffers 
ou bientirez-le fi vous voulez , & l'entretenez 
chaudement fur la cendre chaude. 4 

Faites un ragoût de ris de veau blanchis , truf 
fes, culs d’artichaux , champignons , le ci 
coupé par morceaux , & le paffez au lard dans la 


cafferole , avec un peu de farine pour iQ 
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& un oignon piqué de clous, Il ne faut pas qu 
cela devienne roux. | 
Votre ragoüt étant ainfi pañé, verfez-y ur 
peu de bouillon du pot , & le taites cuire à pros 
pos. nie 4 
Après avoir paffé votre ragoût à la cafferole à 
Vous pouvez encore le mouiller d’un bon jus dé 
veau, & après l'avoir dégraiffé , le lier d’un bon! 
coulis léger de veau & de jambon , & mettre un, 
peu de jus de veau par-deflus. ti 
Quand votre ragoüt eft prêt, vous prenez des 
croûtes de pain chapelées, féchées au feu, où 
au four , vous les mettez mitonner avec du boüil= 
lon fait avec du trumeau , du derriere du cimier” 
de bœuf, un peu de mouton, de la volaille 
telle qu'il vous plaira , & autant de toutes les, 
viandes que vous le jugerez à propos qu’il en 
faudra; pour faire le boüillon dont vous aurez, 
befoin. C’eft aufi de ce boüillon qu’on prend’ 
pour faire cuire le:chapon dont on a parlé & 
ne doit afaifonner de fel& de clous de gis 
rofe, | | 
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Quand votre foupe eft bien mitonnée, vous 
eflez votre chapon deflus, vous rangez vos 
goûts tout autour, & verfez deffus un jus de 
Euf pour la nourrir. Il ne faut pas la mettre 
r le feu, Après cela exprimez encore un jus de 
tron, garniflez vos bords du plat detranches, 
fervez chaudement. 

On peut encore , fi l’on veut enrichir ce Po- 
ge, faire un autre ragoût dé crètes dont on 
rnit la volaille, & qu’on fait cuire avec des 
rdes de lard, de la graiffe de veau , & du boüil- 
n clair ; après les avoir bien échaudées & pro- 
ement épluchées & aflaifonnées d’une tran- 
ie de citron, d’un oignon piqué , fel & poi- 
e , le tout fait à propos. | 
On fait de la même maniere les bifques de 
oulardes , de petits poulets de grain & de pi- 
eonneaux. [1 ne faut mettre ceux-ci fur le feu 
une heure avant de les fervir. | î 

Potage de Chapon aux Racines. 

Ayez un bon bouillon, tel que celui dont on 
à fert dans Ja-bifque de chapon. ( Voyez-cet ar- 
cle. ) Paffez-le dans une marmite & y em- 
otez un chapon gras avec de petites ciboules 
ntieres , des racines de perfil & de panais ; 
iflez bien cuire le tout enfemble. 

Après cela prenez des croûtes & les faites mi- 
onner ; votre Potage étant prêt à fervir, met- 
ez le chapon deflus, garniffez de panais & de 
etites ciboules, & avant de fervir , arrofez avec 
n bon jus de veau. 

Potage de Chapon aux Oignons.. 

Votre chapon épluché , vuidé & retrouffé pro- 
jrement, faites-le tremper dans plufeurs eaux 
iédes pour le blanchir ; retirez-le dans l’eau 
toide , effuyez-le dans un linge blanc ; bardez= 
{5 d’une grande barde de lard, ficelez-le , & l’erms 


| 


"4 
2 | de 
EC) C'ÉRAS 0 AGE AS US 
potez dañs une petite marmite avec de bot 
boutilon , & le mettez cuire. | d 
Choïfiffez de petits oignons blancs , la quan 
tité qu'il en faut pour garnir un Potage ; pelez 
les & les faites blanchir dans l’eau boüiilantes" 
mettez-les enfuité dans une petite marmite ou” 
pot avec de bon botiillon; mitonnez des croûtes 
dans un plat, garniffez le bord du plat d’un Cor 
don d'oignons , dont vous Ôterez la premiere” 
peau afin qu'ils foient plus blancs ; tirez votre” 
chapon du pot, ôtez la ficelle & ia barde ; dreG# 
fez-le proprement fur le Potage , jettez par def 
fus un bon jus de veau clair , & fervez chau«” 
dement, . \ À 
Au lieu d'un jus de veau, vous pouvez rougs 
frvir d'un coulis blanc, ( Voyez au mot Coulis 
la maniere de le faire.) | t 
On peut encore le fervir avec une purée vertew. 
par-deflus, au lieu de jus de veau, & de coulis” 
blanc, le garniflant toujours d’un cordon d’oi-« 
gnons. ( Voyez au mot Purée ; l’article Purée ? 
verte. ) 2 
| Potage de Chapon à la Chicorée. U 
Votre chapon préparé & empoté avec bon” 
bouillon, comme on l’a dit, faites blanchir den 
la chicorée dans de l’eau. boüillante ; retirez-la à 
enfuite , mettez-la dans l’eautiéde, preffez-la, 
faites-en un paquet que vous mettrez cuire dans :à 
un pot avec bon bouillon, 2,3 1000 
Mitonnez des croûtes dans un plat avec de bon 
bouillon; tirez votre chapon, ôtez la barde, di 
dreffez-le fur votre Potage, faites un cordon" 
autour de chicorée, jettez un jus de veau clair" 
deflus , & fervez chaudement. à. 
Potage de Chapon au Céleri. : 2) 
T1 fe fait de la même maniere que le Potage 
de chapon à la chicorée, c’eft-à-dire , que Le cés 
leri s’appréte comme la chicorée. 4 | 
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Potage deChapon aux Choux © aux Navets. 

On peut aufi dans ces potages employer des 
Choux & des navets ; après les avoir bien ra- 
tés, coupez-les en dés & pañez à la caflerole 
ayec lard fondu &un peu de farine, 
ês Potage de Chapon au Ris. , 

Votre chapon épluché,blanchi, trouffé bardé,f- 

celé & empoté avec bon boüillon , comme nous 
l'avons dit, prenez un quarteron de ris que vous 
mettrez cuire avec bôn bouillon dans une mar- 
mite; après lavoir bien épluché, lavé à plufieurs 
eaux, égoutté & féché au près du feu ; faites-le 
Cuire à petit feu en y mettant de tems en tems du” 
boüillon & le remuant avec une cuiller, Votre 
tis étant cuit , tenez-le chaudement fur les cen- 
des chaudes ; mitonnez des croûtes avec de 
bon bouillon dans un plat. Quand elles feront 
Mitonnées, tirez le chapon de la marmite, égout- 
tez-le, Gtez la barde, dreffez-le proprement 
fur le Potage , faites une bordure de ris, qui foit 
un peu liquide , autour de votre plat ; jettez fur 
le Potage un jus de veau clair, & fervez chau= 
dement. 
| Potage de Chapon aux Ecrevifles. 
… Votre chapon bien épluché, vuidé , retrouff£ 
proprement, blanchi, bardé d’une grande barde 
de lard , ficelé & empoté dans une petite mar= 
mite avec de bon boüillon , laiffez-le cuire, 

… Faites cuire des écrevifles dans l’eau, autant 
qu'il en faut pour faire un cordon autour de 
Yotre Potage; Ôtez-en toutes les pates, éplu- 
chez la queuc, qu’elle tienne au corps de l’é- 
crevifle , acheévez d’éplucher le refte d'écreviffes 
que vous avez ; mettez les queuës à part, ôtez 
bien le dedans des écrevifles, & ne gardez que 
les coquilles, 

. Mettez douze amandes douces dans l’eau & 
les pelez ; pilez-les enfuite dans un mortier ayeg 
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Îles coquilles d’écreviffes le plus que vous pout3 
rez. F 

Cela fait, prenez deux livres de rouëlle de 
Veau & un morceau de jambon ; coupez le tout, 
par tranches, garniflez-en le fond d’une caf! 
ferole avec un oignon coupé par tranches, ca 
rotes & panais , & mettez fur un fourneaus 
lorfqu'il eft attaché à peu près comme un jus del 
veau, moüillez-le d’un bon boüillon qui foit! 
fait, & y mettez quelquelques croûtes de pains 
un peu de perfl , ciboules entieres , tant foit' 
peu de fines herbes , des champignons & des 
truffes ; faites mitonner le tout enfemble , juf« 
qu'à ce que les tranches de veau foient cuites 
Alors ôtez-les de la cafferole & y délayeziie cou=i 
is d'écreviffes qui eft dans le mortier ; mettez# 
le enfuite dans une marmite fur des cendres” 
Chaâudes, mais ne le faites point bouillir , parce 
qu'il tourneroit. } 

Faites enfuite un ragoüt; pafñlez les queuès! 
d'écrevilles que vous avez épluchées avec de 
petits champignons & truffes coupées par tran=# 
ches dans une cafferole avec un peu de lard 
fondu; mouillez-le d’un jus de veau,& y mettez 
fix petirs culs d’artichaux; mitonnez le tout en 
femble, liez enfuite le petit ragoût avec le cou# 
lis d'écrevifles, & y en mettez un peu ample# 
ment. JE 

Mitonnez des croûtes dans un plat avec des 
bon bouillon ; garniflez le bord du plat des” 
écrevifles que vous avez épluchées , le côré de. 


la queuèé en dedans du plat, | 3 
_Tirez le chapon-de la marmite, ôtez la ficelle” 
& la barde, &::e dreilez fur le Potage. î 


Tirez la demi-douzaine de cuis d’artichaux de“ 
: votre grand ragoût, dreffez les fur ie Potage au“ 
tour du chapon; mettez du coulis d'écrevifles 
ce qu'il en faut dans le ragoût pour moiiiller le 
| Potage, 
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Potage ; jettez le ragoût & le coulis fur le Po- 
“mtage, & fervez chaudement, Fra 
… Porage de Chapon au Ris, aux Ecrevifles 
n Faites cuire votre chapon à l'ordinaire, pre- 
nez une poignée de ris que vous ferez cuire, 
“comme nous l’avons dit dans l'article du Po- 
«age de chapon au ris ; paflez les queuës d’écre- 
Wifles avec quelques champignons & truffes par 
ranches dans une cafferole avec un peu de lard “ 
fondu, & mouillez d’un peu de jus de veau : 
“laifez mitonner à pecit feu, & après avoir bien 
“dépraifé ; liez d’un coulis d’écrevifes. ( Voyez 
“ci-deffus la maniere de le faire, } 
…. Mitonnez des croûtes avec de bon boüillon 
faune un plat, tirez votre chapon, débardez-le : 
dreflez-le fur le Potage ; mettez un peu de cou- 
dis d'écrevifes dans le ris ; faites-en uh cordon 
“autour du plat, & un petit cordon tout autout 
“des queues d’écrevifles ; paffez le refte du cou- 
dis & du ragoût dans un tamis clair fur le Po 
tage , & {ervez chaudement. é 
“Potage de Chapon farci, aux Concombres farcis. 
… Farciflez votre chapon , comme nous l'avons 
“dit à l’article du chapon farci , & les faites cuire 
à l'ordinaire dans une marmite avec de bon 
bouillon. 
» Pelez trois ou quatre concombres moyens : 
vuidez-les parles deux bouts de toutes leurs 
graines , faites-les blanchir à l'eau ; farciffez-les 
de 12 même farce que le chapon ; faites-les cuire 
avec de bon bouillon, du fel, & un paquet de 
fines herbes. jm 
+ Mitonnez des croûtes dans un plat avec de bo 
bouillon, dreffez votre chapon fur le Potage 3 
Coupez par tranches vos concombres farcis, gar- 
niflez-en le bord de votre Potage : jettez un jus 
de veau par-deffus, & fervez chaudement. | 
)” Ou bien après avoir fait cuire vos con 
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combres , comme nous venons de le dire , paf 
fez par l’étamine des jaunes d'œufs cuits avec, 
jus de poirée &. bon boüillon ; faires-les. cuire: 
& mitonnerà part, dreflez votre Potage , votre: 
chapon au milieu , les concombres farcis pour 
garnitures , & votre coulis par deflus. . 

On peut faire d’autres Potages aux con 
combres fans les farcir,. les faifant feulement. 
pañer à la poele avec lard fondu , & les finis 
Œuire Comme ci-deflus. 

L'on fait tous ces Porages.de chapons fans les 
farcir, les fervant au naturel. à 
Potage de Chapon defo ]é aux Huitres.. | 

Après avoir deloffé votre chapon, confers 
vez-en la peau entiere ; farciflez-la de la mémét 
chair avec graifle ou moelle de bœuf,.lard pilés 
fines herbes, fel,. poivre, jaunes d’ ne » à le 
mettez cuire avec bon boüilion après avoir misi 
da farce dans la peau. 

Paffez enfuite des huîtres à la poele avec F. 
rine & champignons ; mettez le tout avec le 
chapon , & quand.ils feront cuits , dreflez votre 
Potage ayec jus de champignons par-deflus. 

Autre Poage de Chapon farci aux Huñrres. 4 
Choififfez un chapon gras , après l'avoir plu 
ché, vuidé, retouflé les pates dans le corps 
pañlez adroitement le doigt entre la peau & la 
chair de déflus l’eftomac , &détachez-en-la en | 
avec un couteau.&. le defoffez ; mettez la + 
fur la table avec un peu de graille de bœuf, lards 
jambon cru, champignons , truffes , perfil , ci 
Boules hachées, poivre , fel , fines herbes , Eine, 
épices, trois jaunes d' œufs Crus , un peu de os 
de pain trempée dans du lait ; hâchez bien 14 
tout enfemble & le pilez dans un mortier 5 far 
- ciffez énfuite votre chapon de cette farce. A 
Vous pouvez encore fi vous voulez mettre un 
gagoüt d'huitres dedans, & l'arrêter en le cour 3 
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Ænt par les deux bouts ; énvelopez-le d'une: 
barde de lard, & après lavoir ficelé, empotez- 


le dans une marmite avec une petite braife de 


Neau motiilée que vous ferez ainñ. 

» Prenez une rouelle de veau de deux livres ni 
Coupez-la par tranches , garniflez-en le fond 
d'une cafferole avec tranches d’oignons , carotes 
S&panais , & mettez fuer; étant attaché comme 
“un jus de veau, mettez-y un peu de lard fondu , 
& le poudrez d’un peu de farine , en le remuant 
Rptou huit tours fur le fourneau , moüillez-le 
de bouillon & d’une cuillerée de jus; le tout 
Ctant détaché , vuidezsle dans la marmite où eft 
Me chapon , affaifonnez de fel , poivre , fines: 
herbes , fines épices ; & laiffez mitonner à pe 
tit feu. 

Faites enfuite un ragoût d’huiîtres de cette’ 
fManicre. | 
Faites dégourdir des huîtres dans une cafferole: 
dans leur eau , retirez-les l’une après l’autre em 
des nettoyant ; mettez-les enfuite égoutter fur 
uñe afliette. "a 

* Pafféz dans une cafferole avec un peu de lard 
#ndu de petits champignons, quelques trufles: 
Coupées par tranches ; moillez de jus de veaw 
& faites mitonner à petit feu 3 étant cuit, dé- 
graiflez & liez d'un coulis de’ veau &'de jambon: 
clair ; mettez enfuiteles huîtres mitonner dedans 
fans les faire boüillir ; mettez dedans affez de’ 
coulis clair de veau & de jambon pour mouiller 
votre Potage. 


+ Mitonnez des croûtes dans un plat avec de bon . 


Boiillon , tirez le chapon dela marmite , & le’ 

dreffez fur le Potage; faites un cordon d’huîtres 

autour du plat, jettez le coulis fur le Potage 

avec le refte du ragoût, & fervez chaudement: 

pe Paté de Chapon defofé. à 

" Farçiflez votre chapon d’une farce faite avec 
| G gH - 
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chair , rouclle de veau ; moëlle ou graifle dé. 
bœuf & lard ; affaifonnez de fel, poivre, clous 
fines herbes ayec ris de veau, truffes & cham=« 
pignons ; dreflez-le enfuite avec une barde ent 
pâte fine. ( Voyez au mot Pate,la maniere de [as 
faire.) Dorez-le & faites cuire pendant deux! 
heures , & fervez chaudement avec jus de cis 
éron, 


Autre façon. ; Œ 

Ouvrez votre chapon parle dos, Ôtez-en tous 
les os , excepté le croupion &les cuifles , pre 
nez garde furtout de rompre la peau ; hachez 8" 
pilez bien la chair du chapon avec un morceau 
de rouelle de veau, moelle & sraiffe de bœuf sn 
lard ; affaifonnez de fel,poivre mufcade, clous $" 
fines herbes avec des ris de veau, truffes, cham= 
pignons , perfil, éiboules hachées ; mie de pain 
trempée dans dela crême, & deux jaunes d'œufs 
crus ; votre face préparée, dréflez une abaïflen 
dont vous garnirez le fond de lard:pilé, aveë” 
fel, poivre , fines herbes & fines épices ; ne 

enfuite votre chapon farci, que vous pouvez" 
garnir de filets de veau piqués de gros lard & den 
jambon , fi l’abaiffe eft afez grande ; aflaifonnez” 
deffus comme deflous ; couvrez de tranches de” 


papier qui eft deffous ; -ouvrez-le , .ôtez les 
bardes de lard & les tranches de veau ; dépraiffes 
bien & mettez-y une effence de jambon. (Voyez 
au mot Jermbon , la maniere de la faire , ) & {er 
vez chaudement, LA 
Pâté de Chapor. aux Traffes vertes. | 0 

. Votre chapon épluché , habillé proprementim 
piqué de gros lard &.de jambon , aflaifonné de 
fel , poivre, fines épices , fines herbes, perfil 8. 
ciboules hachées; faites une farce de foies grds | 
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que vous pilez dans un mortier avec Jatd rapé, 
trufles , perfil , ciboules, fel , poivre , fines 
herbes & fines épices ; farciflez-en enfuite le 
“corps de votrechapon. | | 

Faites une pâte avec dé la farine, un œuf , de 
tbon beurre & un peu de fel; formez-en une 
rabaife de l’épaiffeur d’un pouce, & la mettez 
Mur une feuille de papier beurré ; garnifez-en le 
fond de. lard pilé, fel , poivre, fines herbes, 
Mines épices, votre chapon par-deflus affaifonné 
comme deflous, & couvert de tranches de veau 
“bien minces, bardes de lard & un morceau de 
“beurre frais ; couvrez d’une autre abaifle & met= 
\£ez au four pendant cinq ou fix heures. | 

Préparez enfuite un ragoüt de truffes , pelées 
| & lavées, coupez-les par tranches dans une caf 
ferole , mouillez-les d’un jus de veau & faites 
-mitonner à petit feu, Cuites, liez-les avec un 

coulis de veau & de jambon, & un peu d’eflence 
de jambon.{( Voyez au mot Jambon , la maniere 
de faire l’un & l’autre. ) 

Lerpäté étant cuit, ôtez le papier de deflous ; 
hdécouvrez-le, tirez-en les bardes & les tranches 
“dégraifez-le bien ; jettez- y votre ragoût dé 
Mruftes & fervez chaudement. 

+ On peut mettre dans ces pâtés des morceaux 
“de filets de bœuf , de mouton ou de veau. 
Au lieu de fervir ce pâté aux truffes , on peut 
“le fervir aux huîtres & aux écreviffes. Voyez aw 
“mot Fluñres © Ecrevifles, la maniere de fairé 
“les ragoûts d’huîtres & d'écreviffes. 

| Tourte de Blanc de Chapon. 

- Prenez du blanc de chapon, hachez-le bier 
“menu avec écorce de citron confite, mafle-pairt 
“jaunes d'œufs &eau de fleurs d'orange; étendez 
“ce hachis fur votre abaife , & faites cuire votre 
mourte fans la couvrir d’une autre abaiffe, & 
l'après lavoir glacée avec du fucre, Avant de Îæ 
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fervir , jettez par-deflus un peu d’eau de fleur 
d'orange, | 
On fert cette tourte pour Entremets. 4 

| Autre façon. 
Hachez du blanc de chapon cru, autant de’ 
. moëlle ou de graiffe de bœuf; garniffez unes 
abaille de ce hachis, & garniffez le hachis de” 
ch#mpignons , truffes , crêtes ris de veau, un 
peu de lard pilé , fel & poivre ;couvrez d’unes 
abaiffe de même pâte, faites cuire une heure & 
demie , & mettez-y un jus de mouton en fervant” 
pour Entrée, ( 
Auire façon. | 
Prenez un chapon cuit à la broche , ôtez-ens 
Va peau & les os, hachez-enla chair; pilez en« 
fuite dans un mortier un quarteron d'amandes. 
bien pelées, en les arrofant de tems en tems d'un” 
peu de lait. Quand elles font bien-pilées, met=" 
tez-y le blanc de chapon- haché avec un peu de! 
moclle debœuf , de l'écorce de citron.verdcon-* 
fite, pilez encore letout enfemble, :_ : 4 
Prenez enfuite une demi-cuillerée de ris ou“ 
autre, mettez-la dans une cafferole avec un peu} 
de fel; délayez-la avecune goutte de lait, met= 
tez-y quatre Jaunes d'œufs frais, un demi-fetienw 
de crême , un morceau de canelle en bâton , du 
fucre à proportion ; le tout délayé faites-le 
cuire furunfourneau. à 
Votre crême cuite, ôtez-en le bâton de ca-m 
nelle, délayez les amandes & le blanc de cha-# 
pon dans la crême , & ja laiffez refroidir. Hi 
Faites une abaïfle de pâte feuilletée, foncez-w 
en une tourtiere ; mettez dedans la crème dek 
blanc de chapon, faites deffus quelques orne 
mens de bandes de feüilletage ; & un cordon 
autour , & mettez cuire au four. ‘00 
Quand votre tourte eft cuite, rapez-y dus 
fucre, & la glacez au four ou avec la pellen, 
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rouge, & fervez chaudement pour Entremets, 
… Lestourtes de blanc de Perdrix ou de Faifans. 
‘fe font de la même maniere, 

Quant aux boüillans & aux rifloles qui fe 
font auf de blanc de chapon, voyez Boüillans 
& Riffoles. | ; 

… CHARBONNE'E. Petit aloyau de bœuf qui 
eft tiré des faufles côtes, & qui n’a de la chair 
que d'un côté. 
‘# Charbonnées: fur le gril, 

… On peut mettre les charbonnées quand elles. 
font tendres fur le gril avec perfil, ciboules . 
champignons, letout haché , fel , poivre , huile 
“line ,. & pannées avec de la mie de pain. 

0 Charbonnées à la Braife. ; 

 Ileft mieux de les faire cuire à la braife qui 

“ie fait avec fel, poivre , un bouquet garni de: 

perfil, ciboules, thin laurier, bafilic clous de gis 

“xofe ,oignons , racines, du boiïllon ce qu'il en: 
faut pour les mouiller: 

… Onfert deffous différens ragoûts de légumes, 

… CHATAIGNE, Caflanea. Ce fruit eft affez: 
“connu ; il ef enfermé dans une cofle ronde , ar- 
mé de piquans, & couvert d’une écorce life de 
“couleur brune, dont le dedans eft tapiffé d’une 
peau très-mince &très-fine qui l’envelope im- 
“mcdiatement, : | 
+ Les chataignes engraiffent & font ur affez 
bonne nourriture; mais elles reflerrent aufli, & 
produifent quelquefois des vents. Si on les-fait: 
“griller , on fes rendra moins venteufes ; f on: 
à mange fans avoir pris cette précaution, elles. 
Sattacheront aux parois de l'eflomac & des in 
teftins, & on les digérera difficilement. 

… Elles contiennent peu de fel , beaucoup: 
d'huile & de terre. 

. Eîles Conviennent dans Les tems froids aux 
Jeunes. gens bilieux, & à tous ceux qui ont un 


L2 


x 


. les appelle Marons ; les meilleurs viennent di Fi 


360 : CHA: ACTE. FA 
bon eflomac ; mais les mélancoliques , les vieil 
Jards & ceux qui ont des humeurs groffieres & 
tartareufes , doivent s’en abftenir, 4. 
Les chataignes nourriffent beaucoup à caufe 
des parties huileufes qu’elles contiennent ; clId 
font aufli aftringentes à caufe de leur fubftanc 
groffiere & terreftre qui appaile & quifixe le 
mouvement impétueux des humeurs ; cètte mé 
me fubfance les rend difficiles à digérer, pro 


re 4] 
pres à produire des humeurs groflieres, & à ex= 
Citer des vents. 57 

IT faut donc toujours faire cuireles chataignes 
avant de s’en fervir, & les mêler avec quelques, 
matieres qui aident à leur digeflion dans l'en 
tomac. 4 | % 
Quand on a cucilli les chataignes, on les 
garde quelques tems avant de les manger; elles, 
en deviennent & plus faines & plus agréables au 
goût, parce qu'il s’y excite une petite fermene" 
tation qui exalte un peu les parties des cha 
taignes, & les rend plus ailées à digérer. 

Pain de Chataignes. ha 

Dans les endroits où il ne vient point de blé 
on fait du pain avec les chataignes que l’on & 
fait fécher fur des claies, & qu’on à réduites et 
farine ; ce pain eft de mauvaife qualité, pefant 
& très difhcile à digérer. LS 

Quand les chataignes font bien groffes , o 


Vivarez & de Limoge. Voyez Marons. ‘: 
CHERVIS, Sifarum. La racine du chervis ef 
femblable au navet , longue comme la mains” 
groffe comme le doigt,de couleur bfanche, d’un 
goût doux , bonne à manger. RER 
On fert ces racines à table de même que lei 
panais : elles font plus douces , mais plus ven 
teufes, Elles font de facile digeftion , pañfent 
aifément , nourriffent médiocrement , me 
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hiflent un affez bon fuc : comme elles font fla- 
_ æueufes , elles portent à l'amour. 

… On mange ordinairement les FAT Ne accom- 
_Amodés avec de la pâte, frits dans du beurre, & 
cuits auparavant dans l’eau ; maisils font beau- 
coup plus fains boüillis fimplement & appré- 
‘és enfuite avec d’excellent beurre, fans les 
faire frire. sé 

… On peut encoreles accommoder comme les 
“cercifis. Voyez ce mot. 

… CHEVRE, Capra. Femelle du bouc : elle 
fert peu parmi les alimens , à moins qu’elle ne 
Loit bien jeune , parce que fans cela elle eft dif- 
Mhcile à digérer , encore en fait-on rarement 
‘ufage. 

… CHEVREAU , Hœdus. C’eft le petit mâle 
“de la chevre. Le chevreau nourrit beaucoup ; 
sil produit un aflez bon aliment , & fe digére be 
cilement. À mefure qu'il avance en Âge, fa 
chair devient dure, coriaffe , d’une odeur def- 
“agréable, d’un mauvais goût, & difficile à di- 
“gtrer, à moins qu’il n'ait été chitré,encore fort 
“jeune. Voyez pourquoi. à l’article chair. 

… Le chevreau contient en toutes fes parties 
beaucoup d'huile & de fel volatil, 

& Il convient en tout tems, dit M. Lemery , à 
“toute forte d'âge & de temperament : fon ufage 
eft eftimé falutaire aux perfonnes convalef- 
“centes, qui fortent d’une grande-maladie où elles 
ont été fort épuifées. | 

“ - On doit le choifir jeune, au: deffous de fix 
mois, tetant encore , qui n’ait point mangé 
d'herbes , & qui ait une chair tendre , délicate & 
“agréable au goût. 

… Plus le chevreau eft jeune, & plus il abonde 
en fucs huileux & balfamiques qui le rendent 
nourriffant , & propre à produire d’autres bons 
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Quand il a atteint un certain âge il deviétt 
bouc , & pour-lors fa chair eft d’un goût & d’une 
‘odeur forte & defagréable , principalement 
quand il eft en chaleur. Voyez pourquoi à l’ats 
ticle chair. ‘1 

Malgré les bonnes qualités du chevreau , of 
le fért aujourd'hui fort rarement fur les bon 
tables. On en fait les mêmes apprèts que 
VPagneau , foit en Potage, foit pour Entr 


piquez-le de menu lard, mettez-le À la broche 
fervez chaudement fans faufle, ou à la fauf 
verte, ou à lorange, fel & poivre, ou bien à là 
vinaigrette, À 

CHEVREUIL , Capreolus. Quand il eft enis 
core fort jeune , Capreus quand il eft grands 


ÿ 
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C'eftune efpece de bouc ou de chevre fauvages. 
il reffemble beaucoup au cerf, mais il n'eft ii 
fi grand ni fi gros que lui: fes cornes font ras 
meufes & petites. # 
La chair de chevreuil contient beaucoup & 
fel volatil & d'huile.  - | 
Elle nourrit beaucoup , fournit un bon alt 
ment, & fe digére facilement quand cet Ani 
eft jeune : car quand il eft avancé en âge, elle 
eft dure ,coriafle & difhcile à digérer. 
Comme le chevreüil eft prefque toujours em 
mouvement, fes pores font très-ouverts, 
laiffent pafler quantité d’humeurs fuperflues 8 
groffieres ; fa chair devient par-là plus délicates 
plus féche , plus tendre & plus agréable au go 
Cependant quand cet Animal eft vieux, cette 
tranfpiration continuelle fait exhaler trop d’hus 
midité ; elle devient conféquemment trop féche 
& difficile à digérer. 3. 
On doit donc choïlir le chevreüil jeunes 
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tendre & bien nourri. Avec ces qualités , PM 
Lemery , il convient en tout tems > à toute 
forte d'âge & de tempérament. Quelques-uns 
en défendent pourtant l'ufage aux mélancoliques, 
‘& prétendent que pour que fa chair {oit faine " 
1] faut la manger boüillie, & cuite avec des 
herbes aromatiques, 1 
« On appréte le chevreüil de plufeurs façonse 
Ÿ  Chevreuil Réri avec plulieurs [aufles. 
Piquez-le de menu lard , faites le cuire à [a 
broche : quand il eft cuit, faites une faulle avec 
Dignons pañlés À la poële avec lard , & par l’é- 
famine avec vinaigre , une goutte d’eau se LE 
& poivre blanc , ou bien à la fauffe douce , 
(voyez au mot Suuffe, la maniere de la faire Ce 
Ou bien on pañle la rate du chevreüil À ja cal 
ferole avec lard fondu & un oignon. Quand elle 
ft cuite on pile le tout dans un mortier » &on 
le paffe par l'étamine avec un jus de mouton,de 
Citron’, & de champignons, & poivre blanc. 
Chevreuil en Civer. 
… Après avoir coupé le chevreüil en gros mor- 
Ceaux, lardez-les de gros lard , & les paflez à 
la cafferole avec perfil & lard fondu ; faites-le 
Cuire enfuite avec un bouquet de fines herbes, 
du fel, du poivre, du laurier & du cirron verd. 
Quand tout cela eft bien cuit, liez la fauffe avec 
farine frite , un filet de vinaigre, une poignée de. 
Capres & quelques olives deioflées : fervez chau- 
dement pour Entrée, 
0 Chevreüil en Cafferole. 
… Lardez votre viande de gros lard, pañlez-Ja à 
12 caflerole avec lard fondu ; mettez enfuite le 
chevreuil dans une cafferole avec fel, poivre , 
laurier, bouquet de fines herbes, mufcade, bouil- 
on de bœufou eau chaude avec un verre de 
vin blanc ; liez Ja faufle avec farine frite, & 
fRrvez chaudement avec jus de citron. 


Hh ij 


née 1 CHE CHÊÉ. h. 
7 Au lieu de farine frite pour liaifon , on -pelté, 
Jier la fauffe avec un bon coulis, & fervir enfuite. 
avec jus de citron & capres, \% 

Mn peut encore étant lardé de gros lard 8 
cuit, comme on vient de le dire , le laiffer res 
froidir dans fon bcwilon , & le fervir fur une 
{erviette avec creffon amorti dans le vinaigre & 
fel, ou bien garni de perfil verd. 

Chevreüil a la Bourguignone. € 

Faites mariner votre morceau de Chevreiil 
au verjus de citron,fel, poivre clous,ciboules &n 
lauriersfaites-le cuire enfuite à [a broche,arrofez 
le de la marinade , & lorfqu’il fera cuit , ferve 
avec une fauffe faite avec le dégoût, capresé 
poivre blanc , vinaigre ou jus de citron , & fas 
rine frite pour liaïfon. | 

Cuiffeaux de Chevretil, Ÿ 

Les cuiffes , la longe & l'épaule du chevretil, 
s'apprêtent de même que l'épaule du fangliers, 
on les larde aufli de gros lard , onles pañle pars 
la poële ou par la caflerole avec du lard fondu 
ou de la farine , enfuite on les fait cuire avec du. 
“boüillon , & on les fert avec une fauffe liée. 

Tetine de Cheuretil. ; 

On la fait blanchir dans l'eau, enfuite l’ayañt, 

coupée par roüelles , on la fait frire avec jus @ e 
citron, & on l’a fait cuire avec quelque ragoü 5 
enfuite on Ja hache & on en fait une omelette. 
comme celle du rognon de veau. 
; Paté de Chevreüil, | 

Laiffez mortifier le chevreuil , lardez-le de 
gros lard affaifonné de fel , poivre;fines herbesss 
fines épices; faites une pâte bife avec farine de 
feigle , avec fel , un peu de beurre ;! formez-ef 
une abaiffe affaifonnée , force lard pilé, laurier 

& bardes de lard ; dreffez votre Potage y met- 
tant du lard pilé, bardes de lard , laurier & af, 
faifonnemens comme deffous ; dorez-le avec. 
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jaunes d'œufs, & faites cuire environ trois heures, 
“ Percez-le de peur qu'il ne créve, bouthez, en 
Hortant du four , & le mettez fur un clayon. 

h Onpeut encore , & il eft mieux de faire ma- 
tiner la piéce de chevreüil que l’on veut mettre 
en pâte. 

» CHICORE’E. Il y en a de deux efpeces , la 
fauvage,Chicorium , & la cultivée Intubus ou In- 
tybus. La fauvage eft ou à fleurs jaunes ou à 
fleurs bleucs ; celle qui a la fleur bleue eft d’une 
grande amertume ; l’autre qui a la fleur jaune, 
& qui eft nommée dent de Lion ou piffe-en-lit, 
€ft moins amère. 

… La domeftique fe divife aufli en pluñeurs ef- 
peces, dont le détail eft inutile 1c1; toutes ces 
éfpèces ayant à peu près les mêmes qualités. 

… En général toutes les fortes de chicorées tant 
fauvages que cultivées , font rafraichiffantes & 
conviennent principalement aux tempéramens 
bilieux , & à ceux qui ont l’eftomac échaufté. 

Chicorée Jauvage a fleurs bleuës. 

« La chicorée fauvage à fleurs bleues eft Ja plus ra- 
fraichiffante de toute;mais elle eftplus d’ufage en 
médecine que fur les tables;on l’employe cepen- 
dant quelquefois parmi les alimens. Il faut pour 
Ja manger , qu’elle foit groffierement hachée, 
& qu’elle ait trempé quelques heures dans 
Veau , on en fait des falades fort faines. 

| Racine de Chicorée fauvage. 

La racine de chicorée fauvage eft aufli très- 
bonne , pourvu qu’on la mange cuite , & qu’elle 
fait été bien blanchie. 
it Chicorée fauvage à fleurs jaunes. 

La chicorée fauvage qui a des fleurs jaunes ; 
& qu'on appelle dent de lion , parce que fes 
feüilles par leur découpure , repréfentent afez 
bien la machoire d’un Lion garnie de dents ou 
piffe-en-lit , À caufe de la vertu qu'elle a de 
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pouffer par les urines, ou caps monacht , été 
de moine, parce qu'après Ja ue de fes fleurs ,) 
il paroït un petit bouton qui reffemble à une tète| 
nue, eftmoins amère, plus tendre & meil]eur@l 
à manper que celle qui a les fleurs bleucs ù elle, 
n’a qu'une petite amertume agréable. À 
On lemploye dans les falades quand fes feüilles 
commencent à croître, & pendant qu'elles font” 
encore tendres ; elle eft déterfive , apéritive 8, 
propre pour purifier le fang. F 
Ujage de la Chicorée domeftique ou cultivée. W 
Quant à la chicorée domeftique , celle que 
les jardiniers ont fait blanchir dans la terre 0 à 
dans le fable, eft plus tendre & plus faine, On 
la mange en falade ou bien préparée avec dun 
beurre. | ’ 
Pour laccommoder de cette derniere façon " 
On Îa fait attendrir dans l'eau ; enfuite on la met” 
Cuire avec de l’eau, du beurre & du fel ; on Ja 
tire quand elle ef cuite , & après l’ayoir un peus 
efuyée ; on la met mitonner avec du beurre 11 
du fel, de la mufcade &un peu de vinaigre pour 
la fervir avec une faufe lite. Ÿ 
Elle perd plus de fon eau que de fon fuc pars 
cette préparation , & elle en devient plus ours 
tiffante, | à 
La chicorée gardée avec du fel > du poivre 
du romarin & un peu de vinaigre , puis deffaléen 
pour être mangée en falide ou autrement. ef en 
core fort innocente, & on peut fe fervir de Sade 


ces préparations , fans qu’on ait rien à craindr J 
pour fa fanté. Re 
Autre maniere d’apprêter la Chicorée. Li 

On manpe la chicorée quand elle eft blanche » | 
foit en Potage, foit à la fauffe. Pour la préparer 
de telle forte qu'elle ait bon goût , on la mets. 
bouillir dans l’eau ; étant cuite à l’eau, on prend” 
du lard ou du beurre qu’on fait rouflir avec ua 
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“peu de farine , le tout affaifonné de fines 
herbes , de fel & de poivre avec un filet de vi- 
"naigre , puis on fert. : 

s Autre façon. 

… Ayez de la chicorée blanche, lavez-la, [é- 

parez-en les feuilles , paffez-les à l’eau fur le 
feu; érant cuite & bien égouttée, pañlez-la par 

la caflerole avec lard fondu ou beurre frais, fel, 
“& poivre. Quand elle fera un peu cuite , ajOu- 

tez-y dujus de mouton, & un filet de vinaigre 

avec mufcade rapée. Ê 

On fait encore des ragoüts de chicorée pour 
“les Entrées & pour les Porages. 

 Ragoñt de Chicorée pour toutes fortes d'Entrées. 
“ Prenez de la chicorée bien blanche, quand 
elle eft épluchée, faites-la blanchir dans de l’eau 
“boüillante. Blanchie, tirez-la & la mettez dans 
de L'eau froide, & la preffez bien; mettez-la fur 
‘une table & lui donnez quelques coups de cou- 
teau ; mettez-la enfuite dans une caderole.mouil- 
“lez-la d'un coulis de veau & de jambon; laiflez- 
“la mitonner à petit feu , qu’elle foit d'un bon 
. goût ; fi elle n’étoit pas aflez liée , mettez-y un 
peu d’effence de jambon & de coulis, & vous en 

{ervez pour toutes fortes d'Entrées à la chicorce. 
à . Ragoët de Chicorée pour les Potages. 

… Prenez de la chicorée.faites-la blanchir dans de 
* l'eau boüillante , retirez-la pour Jamettre dans 
«l'eau froide , preflez-la & en faites un paquet 
“que vous mettez cuire dans une petité marmite 
“ avec de bon bouillon. Quand le potage elt dref- 
“{£, & la piece de volaille placée au milieu, on 
fait autour une bordure ou cordon de chicorée. 
. C’eftla même chofe pour tous les Potages de 
volaille à la chicorée. 

CHOCOLAT. Pâte féche & d’un goût fort 

“agréable , dont nous devons l'invention aux 
“Américains ; {ur qui nous avons cependant beau» 
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coup enchéri depuis dans la compoñtion dd 
chocolat. La baffle de ce mélange eft le Cacao 
auquel on a j&int quelques aromats ; comme! 
nous le dirons tout à l'heure, + 
On fe fert du chocolat en deux manieres ; on. 
le mange tel qu’il eft en tablettes, ou l’on en fait 
une boiffon ‘en le diffolvant dans quelques li2 
queurs. On fe fert ordinairement d'eau com= 
mune ; d'autres employent le lait de vache, & 
y mettent même des jaunes d’œufs, afin que la” 
liqueur mouffle davantage & qu’elle foit plus” 
épaifle. Quelques-uns préférent un lait d’a- 
mandes, d'autres une émulfion des quatre fe" 
mences froides majeures, d’autres de l’eau de 
chicorée & de plufeurs autres plantes. Enfin il 
ÿ en a qui mélent un peu de bezoard ayec le” 
chocolat pour en rendre la boiffon plus Car. 
diaque, ! 
1] feroit inutile de détailler ici la maniere de” 
préparer cette liqueur,& de la faire bien moufles! 
avec le moulinet, elle ef affez connuë. A 
Cette boiflon nourrit beaucoup, fortifie, ref 
taure, répare les forces abattucs & donne de am 
vigucur ; le chocolat aide encore à la digeftion 3" 
abbat les fumées du vin , excite les ardeurs den 
Venus. Le trop grand ufage qu’on er faitn 
échauffe confidérablement , furtout fi l’on fait 
entrer dans fa compofition des drogues âcres &M 
picotantes. | ‘à 
Le chocolat convient principalement en temsw 
froid aux vieillards , aux perfonnes d’un temes 
pérament froid & phlegmatique , à ceux qui nem 
digérent qu'avec peine, à caufe de Ja foible en 
& de la délicatefle de leur eflomac ; mais les 
jeunes gens d’un tempérament chaud & bilieux R 
dont les humeurs font déja dans un affez grands 
mouvement ; doivent s’en abftenir ou en ufe#” 
modérément, | 4 
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Pour mieux diftinguer les tempéramens aux= 
quels le chocolat eft nuifible ou falutaire , & 
les différens effets qu’il peut produire , confi< 
dérons un moment la qualité des drogues qui 
entrent dans fa compoftion. 
… Pour faire le chocolat, on prend le plus gros 
& le meilleur cacao qu’on appelle le gros ca- 
racque ; on le met rôtir dans une bafline fur le 
feu , jufqu’À ce que l’écorce fe fépare. 
… On pele enfuite les amandes, & on les met 
rôtir de nouveau dans la bafline à feu lent, jufe 
“qu'à ce qu'elles foient bien féches,fans être cepen- 
“dant brulées. Alors on les pile encore chaudes 
dans un mortier .dont on a chauffé le fond , ou 
“bien on les écrafe & on les broie, comme 
font les Indiensavec un rouleau de fer fur une 
k pierre plate fort dure , fous laquelle on met du 
“feu afez pour entretenir une chaleur douce & 
“ modérée. On continue de broyer jufqu’à ce que 
la pâte ne foit ni dure ni grumeleufe, 
_ Le cacao déja âcre par lui-même, le devient 
encore plus par cette préparation en le faifant 
ainfi rôtir jufqu'à ficcité ; car tout ce qui eft âcre 
le devient encore davantage par l’action im- 
* médiate du feu : ceci eft prouvé par lexpé- 
“rience. 
- Jleft donc évident que le chocolat à caufe de 
. J'âcreté du cacao, ne peut convenir aux tempé= 
.ramens bilieux , puifque le tempérament bi- 
lieux confifte principalement en un fel âcre do- 
 minant mélé dans les parties huileufes volatile 
- du fang. 
On prend enfuite de cette pâte, on la re- 
met fur la pierre chaude , & fur chaque livre de 
… cacao on met trois quarterons de fucre , on agite 
. bien le mélange afin que le fucre s’unifle bien 
. intimément ayec la pâte, | 
De plus , quand on prépare du chocolat pous 
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huit gros de girofle, de deux grains d'ambre* 
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le boire, on y met encore du fucre | defo 
que cet inzrédient eft ce qui regne le plus dans 
cette boïflon. Or il eft certain que le fücre, 
quelque doux qu'il paroife, fe tourne prefque” 
tout en humeurs âcres & bilieufes : nouvelle 
raïfon pour interdire l'u&ge du chocolat aux 
temperamens où l’icre domine. | 
Quand le fucre & le cacao font fufffamment” 
incorporés , On ajoute fur fept livres de ce mé= 
lange une poudre compofée de dix-huit goufess 
de vanille, d’un gros & demi de canelle, de 


gris & d’un de mufc. Quelques-uns y font en“ 
core entrer le gingembre & le «poivre ; quand le 
mélange de tous ces ingrédiens eft parfait, on! 
levela pâte , on lui donne telle figure que l’on 
veut, & on Îa fait fécher au foleil : continuons 
l'examen de ces ingrédiens. \ 

La vanilleeft d’un goût & d’une odeur bals 
mique ,un peu âcre ; elle ne convient donc pas 
plus aux bilieux que le cacao. 

Pour le girofle & la canelle, on n’a qu’à cor 
fulter ce que nous en avons dit fous leurs articles” 
particuliersipour voir que ces érogues ne peuven£ 
être que préjudiciables & même funeftes au tem 
pérament dontil s'agit. 

L'ambre gris & le muft font des fubftances 
fureufes mélées d’un fel âcre volatil, très-capa 
ble ée mettre en mouvement celui de la bile, & 
conféquemment de caufer beaucoup de défordre 
dans les corps où cette humeur abonde. d 

Quant au gingembre & au poivre que pl 
fieurs font entrer dans la compoñtion du cho= 
colat , il eft évident que rien n’eft plus propre à 
allumer la bile : on n’a qu'à confulter ce que 
nous en avons dit fous leurs articles particuliers 
pour s'en convaincre. "4 

Il eftencore évident que le chocolat ne 
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vient point aux tempéramens fanguins , tar le 
tempérament fanguin vient de ce que le fucnour- 
“ricier , renfermé dans le fang , abonde en fels 
volatils huileux, Or le chocolat étant com- 
pofé de drogues qui abondent toutes en fels vo 
datils buileux , il ne peut qu’augmenter la quan 
Mité de ces mêmes fels dans le fang, & confé- 
quemment rendre le fang très-inflammable. 
Quant au tempérament phlegmatique & au 
mélancolique, comme ils confiftent l’un dans 
“la crudité du chile, l’autre dans la furabondan- 
“ce d’une matiere acide , le chocolat , par le fel 
“volatil huileux qu'il renferme, peut beaucoup 
fervir à les corriger. Ainf les perfonnes pitui- 
“teufes & mélancoliques peuvent ufer de choco- 
“lat avec fureté , mais pour les autres doivent 
“s’en abftenir,.ou en ufer rarement. 
 Letems le plus favorable pour prendre cette 
boifon, eft le matin à jeun, elle eft trop nour-= 
“riflante pour trouver place à diner ou à fouper. 
« Les Efpagnols chez qui l'ufage du chocolat eft 
“fort commun, boivent ordinairement un grand 
verre d’eau avant que d’en prendre ; enfuite ils 
“s'abftiennent de boire de l’eau , une kheurre & 
demie ou deux heures après, 
… On peut faire différentes fortes de chocolat 
fuivant les ingrédiens qu’on y fait entrer, & fui« 
vant la quantité de ces mêmes ingrédiens, c’eft 
Wa un chacun à choifir celui qui convent mieux à 
foh tempérament. 
4 . Crême de Chocolat. 
… Prenezune pinte de lait & un quarteron de 
fucre que vous ferez bouillir enfemble un quart 
“d'heure , délayez enfuite un jaune d'œuf que 
“vous mettez dans la crême & la faites bouillir 
trois ou quatre boüillons, Ôtez-la de deffus le feu, 
& mettez du chocolat jufqu’à ce que la créme en 
ait pris la couleur; remettez-la enfuite trois où 
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quatre tours fur l’eau , paflez-la dans une éta<w 
mine , & la dreffez où il vous plaira. À 
Crème de chocolat au bain-marte. ‘ 
Délayez une once de chocolat rapé avec l 
quatré jaunes d'œufs &un peu de lait, & mettez h 
cela dans une chopine de crême & un demi-fe-M 
tier de lait que vous mêlez bien enfemble; met 
tez du fucre à difcretion, faites boüillir de l’eau 
dans une caflerole & mettez un plat par-deflus ," 
enforte que le fond du plat trempe dans l’eau ," 
& mettez votre crème dedans couverte d’un 


crème. % 
Crême veloutée au Chocolat. ï 

Prenez fx tablettes de chocolat que vous ecu: 
pez bien minces : mettez dans une caflerole une: 
écorce de citron verd, canelle , coriandre , trois. 
demi-fetiers de crème, un demi-fetier de lait, 
faites-les réduire. jufqu’aux deux tiers , & met- 
tez dedans le chocolat haché, Faites-lui faire. 
quelques boüillons, & retirez la crême. Quand 
“elle eftun peu refroidie , pafez la dans une fer,” 
viette mouillée, & quand elle eft un peu plus 
que tiede , mettez-y gros comme un pois den 
préfure bien déjayée , & la mettez prendre fur 
de la cendre chaude. 14 
Quand elle ef prife vous pouvez la fervir 
froide, f vous voulez. | “4 
CHOUX , Braffica. Le chou eft un aliment 
qui échauffe modérément, mais qui déféche beau-w 
coup plus qu’il n’échauffe , fi on le fait boüillir 
de façon toutefois que fon fuc ne foit points 
épuifé, il relâche le ventre; mais fi onle faits | 
boüillir trois ou quatre fois, ou même dayvanta- 
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ges , le changeant autant de fois d’eau , qu’on! 
Vaura fait bouillir de fois, & qu'on le mange | 
ainf préparé, i] refferra , ce qui ne doit poing 
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fürprendre ; parce quele fuc du chou eft déter- 
. gent, & la fubftance eft aftringente ; il tend 
_auffi à augmenter la bilenoire, anfi on en doit 
* faire un ufage très-modéré. 
+ Ilya pluñeurs efpèces de choux dont il eft à 
propos d'éxaminer les principales. 
Choux verds a grandes feüilles. 
L’efpsce la plus commune , eft le chou verd 
Là grandes feüilles, il renferme un fel nitreux 
N qui s’en détache aifément dans le premier boüil- 
“lon, & qui rend ce boüillon purgatif. Le choux 
“privé alors de ce qu'il avoit de laxatif devient 
Laftringent ;le chou verd fe digere très difiicile- 
ment ; il fournit une nourriture grofliere & mé- 
“ lancolique, & excite des fonges ficheux. Quant 
NL aux rejettons qu’il pouffe quand on l’a dépouillé 
… de fes, feuilles ; voyez au mot Broques. 
1 Choux friles. 
Les choux frifés ou crépus , foit de Verrone , 
. de Boulogne ou de Milan , font plus tendres & 
cuifent auf plus facilement que les verds, Ils 
“ font moins nuifibles & ont moins befoin d’être 
“ corrigés par le fel & le poivre. Il en eft de mé- 
“ me des choux pancaliers. 
Choux pommés. 
“ Les choux pommés font les plus agréables au 
“ goût, & en même tems les moins fains. Ils f@ 
» digerent très-difficilement : ils appefantiffent la 
tête & caufent des fluxions. | 
Ceux qui font mufqués ne valent pas mieux. 
) Moyens de conferver les choux pommés pendant 
l'hiver. 

On conferve les choux pommés pendant l’hi- 
ver, tout mal-faifans qu'ils font , par le fecours 
du vinaigre , du fel & du poivre. Les Allemans y 
… ajoutent le geniévre & le berberis ; mais tout ce- 
{a ne fert qu'à rendre encore ces choux plus 
… propres à produire des humeurs -äcres & bilieu- 
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fes. Auffi caufent-ils beaucoup de vents alors &W 
£roublent l’eftomac plus que dans la faifon. 


Ufage des Choux pommés. 

Les choux pommés fe mangent dans la faifon 
ou en Potage de purée , ou en potage au lait, 
ou farcis avec de la chair de volaille ou de poif- 
fon & des herbes. ( Nous dirons dans la fuite la 
maniere de les apprêrer ainf. ) 

Mais de quelque maniere qu’ils foient prépa= 
rés , ils font toujours mal fains, & l’on doiten \ 
ufer très rarement, Les eftomacs foibles furtout \ 
s'en trouvent très-incommodés. 


Choux-fieurs. 

Les choux de Chipe, plus connus fous le nom 
de choux-fleurs font moins mal=faifans. Il faut k 
comme aux autres, leur faire rendre leur pre- 
miere eau : ils fe mangent au beurre, au jus de 
mouton, & en falade. Ils ne font mal fains d’au- 
cune de ces façons,mais ils nourrifient peu. Nous 
dirons dans un moment la maniere de les appré- 
£er ainf, 


Chou-rave 7 Chou rouges 


Le chou-rave approche fort de la qualité du 
chou-fleur. Les choux rouges font plus d’ufage ! 
en médecine que dans les alimens ; ils abondent 
en parties nitreufes. è 

De tout ce que l’on à dit il eft aifé de conclu= * 
re que les choux nourriffent peu & qu'a la réfer- 
ve des choux-fleurs , ils produifent des humeurs 
groffieres , donnent des rapports & fe digérent « 
difficilement. s 

Ainfi ils conviennent, dans le tems qu'ils M 
font tendres, aux jeunes gens d’un tempéra- # 
ment bilieux & fanguin ; mais aufli-tôt qu'ils 
deviennent durs, on ne doit point s’en fervir, . 
de quelque âge & de quelque tempérament que 
Vonfoit,. | 


h 
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Différentes manieres d'appréter les choux. 
Choux-fleurs au beurre. 

Epluchez bien les pommes ne leur laiffant 
aucune feuille, f elle n’eft bien petite & bien 
blanche , Ôtez aufli les peaux des plus petites 
Hranches , faites-les cuire enfuite avec de l'eau, 
fel, poivre & un morceau de beurre. Quand ils 
font cuits, mettez-les égoutter , dreflez-les dans 
un plat , & une fauffle deffous faite avec beurre 
“frais, fel, poivre, mufcade, un filet de vinaigre. 
Pour mieux lier la fauffe , on pétrit le beurre 
‘avec un peu de farine avant de le faire fondre. 
(À Choux-fieurs au Parmean. 

Faites cuire les choux-fleurs dans un blanc de 
farine à l'ordinaire , mettez-les égoutter fur un 
amis ; foncez un plat d’une faufle que vous fai- 
“tes avec du coulis, un morceau de beurre, du 
doros poivre, point de fel. Mettez au fond du 
plat un peu de Parmefan rapé, arrangez les 
choux-fleurs deflus , mettez fur les choux-fleurs 
le refte de la faufle & du parmefan. Faites un 
“peu attacher le parmefan, glacez-le deffus avec 
“la pelle rouge ou bien dans le four, & fervez à 
“courte faufle. ‘ 

Choux-fleurs au jus de mouton. 

… Vos choux-fleurs cuits comme on vient de Je 
“dire , pañlez-les à la poële, avec lard fondu ; 
…perfil , ciboules entieres, & fel ; faites miton- 

mer le tout enfemble : quand vous voudrez fer- 
Mvyir, mettez-y du jus de mouton, un filet de vi- 
“naigre , & poivre blanc, L'un & l’autre font des 
“pieces d’Entremets. | 
| Choux -fleurs en Salade. 

Les choux-fleurs fe mangent auf en falade 
“avec bonne huile d'olive; cela dépend du goût 

de ceux qui veulent les manger. 
Ragott de Choux-fleurs. 
… Epluchez des choux-fleurs, faites les blatt+ 
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chir & cuire dans un blanc avec de l’eau & dé 
la farine. Mettez-les enfuite égoutter fur un ta=" 
mis; fic'eft pour garnir quelque viande, vous, 
dreffez-la viande dans le milieu , les choux-fleurs 
autour , vous avez une bonne effence; & mettez 
dedans un morceau de beurre & du gros poivre 3 
fi vous voulez les fervir. pour Entremets , dref=\ 
PAS feuls dans un plat & fervez la fauffe par-\ 

efflus. 


Ragoñt de Choux. | 
Coupez en quatre la moitié d’un gros chou: 
faites-le blanchir mettez-le dans l’eau fraiche ©" 
preflez-le & le ficelez , & faites cuire à la brai=" 
fe. Quand il eft cuit coupez-le en plufieurs tran- 
ches. Mettez dans une cafferole une tranche de” 
jambon que vous faites fuer , & la moüillez des 
jus & de boiüillon,mettez-y un bouquet, champi 
nons, clous, une pointe d’ail, une demi-feuil 
le de laurier, faites boüillir quelques boüillons.w 
Paflez cette eflence & y mettez les choux cuits à 
{a braife. h 
Faites-leur faire quelques boüillons, & les fer: 
vez avec telle viande que vous voudrez. + 
Choux pommés farcis en gras. : 
Prenez une bonne tête de chou, ôtez-en 1e” 
pied , & un peu dans le corps ,'& le faites blan 
chir , tirez votre chou de l’eau, quand il efl 
blanchi, étendez-le fur une table de façon que 
toutes les feuilles tiennent enfemble, étant ou-* 
vert , garniflez-le d’une farce faite ainfi. % 
Prenez de la chair de quelques volailles & un“ 
morceau de cuifle de veau, du petit lard, de lan 
moëlle de bœuf, ou bien de la graiffe de jambon" 
cuit, truffes & champignons hachés, perfl, cis@ 
boule, fl, poivre, mie de pain, deux œufs” 
entiers & deux ou trois jaunes, une pointe d’ailsn 
hachez bien le tout enfemble & le pilez dans un" 
Mortier, ‘À 
Remplifez 


> RE 
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W Remplifez votre chou de cette farce, re- 
#ermez-le , ficelez-le bien & le mettez dans uñe 
caferole ; Prenez enfuite des tranches de bœuf 
ou de veau bien battuës. rangez-les dans une 
-Caflerole comme pour en faire du jus. Etant co 
oré , mettez-y une pincée de farine, à laquelle 
vous ferez auili prendre couleur ; moiillez le 
jus de bon boüillon , affaifonnez de fines herbes 
& de tranches d'oignons. Etant à demi cuit » 
mettez le tout avec votre chou, les tranches & 
Me jus , & faites cuire enfemble. 
Quand tout cela fera euit, dreffez votre chou 
dans un plat fans bouillon, mettez par-deflus un 
ragoût de champignons , ou bien un ragoût de 
“his de veau, champignons , culs d’artichaux , 
el & poivre , le tout affaifonné de bon goût & 
bienlié , ou bien un fingaray & fervez chau- 
“dement. | 

À Chou farci en Maïîgre. 

“ On peut auf farcir un chou en maigre avec 
de la chair de poiffon & autres garnitures, com 
“me fi l’on vouloit farcir une carpe, un brochet 

“ou un autre poiflon. $ 
4 Chou à la Flamande. 

} Coupez menu un bon choux , faites-le blan= 
“hir; hachez de l'ail, échalotes , perfil, ci- 
“boules , champignons ; pallez le tout avec un 
“morceau de beurre ; égouttez les choux , pref- 
Lez-les pour en faire fortir l’eau, faites-les cuire 
“avec les fines herbes fans les moüiller ,affaifon- 
“nez de fel & gros poivre; quand ils feront cuits 
“fervez à courte fauffe. 

: Chou à la Bavaroile. 

Faîtes blanchir un chou de Milan coupé en 
quatre; faites blanchir une andoüille ordinaire 4 
& la coupez en deux ; ficelez le tout fépa- 
‘rément & faites cuire enfemble dans une bonne 


braife avec boüillon, fl, poivre ; bouquet de 
| Li 
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toutes fortes de fines herbes, trois clous , fe@ | 
oignons. Quand ils font cuits, faites-les écout#l 
ter de leur graiile fur un linge ; dreflez l’ans 
douille au milieu, les choux autour, une fauflen 
claire par-deflus de bon goût. 4 

Les cervelas & les faucifles fe fervent de mé 
me, 


Parns de Choux. 
Faîtes blanchir un chou de Milan entier 
mettez-le dans de l’eau fraiche , Ilevez-en les 
feiilles , ôtez-en les gros côtons ; faites marinétw 
une noix de veau avec huile fine, perlil, ci“ 
boules, champignons ,'ail , échalotes , le touts 
haché , fel , gros poivre, avec quelques zeftes de 
jambon ; étendez fur la table quelques feuilles 
de choux bien preffées pour en faire fortir l’eau 
mettez par-deffus des tranches de veau & zeftesh 
de jambon, & un peu de leur marinades Con 
tinuez ainfilit par lit jufqu’à ce que vous ayez 
formé la groffeur d’un petit pain; faites-en au" 
tant que vous voudrez; faites-les cuire dans unes 
braife bien nourrie, Quand ils font cuits, ef" 
fuyez-les de leur graifle, & fervez defous une 
faufle à l'Efpagnole. # 
Potage aux Choux en maigres À 
Prenez des choux de Milan ou autres , co 
pez-les par fa moitié ou en quatre, faites-les 
blanchir ; mettez - les enfüuite dans l’eau froide 
& après les avoir retirés & prefis, ficelez-les env 
deux outrois paquets, & les empotez dans unes 
marmite avec une douzaine d'oignons , Carotess 
panais & racines de perfil; moüillez-les d’unew 
purée claire , & Îes affaifonnez d’un oignon piss 
que de clous & de fe, & faites cuire, 
Etant à demi cuits , mettez-y deux cuil-w 
lerées de jus d'oignons, faites un petit coulis au 
roux d'oignons & de racines de cette maniere. 
Coupez par tranches quatre ou cing oignons ÿh 


’ , 
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Mes. carotes & des panais, pañlez-les, dans une 
cafferole avec bon beurre ; étant cuits, pou- 
drez-les d'un peu de farine, & remuez jufqu'à 
ce que la farine foit cuite; ne les laiffez point 
prendre trop de couleur, moüillez-les d’une 
“ou deux cuillerées de bouillon de poiffon ou de 
racines; mettez-y quelques petires croûtes , ut 
peu de perfl , tant foit peu de bañlic , & laif- 
ez mitonner le tout enfemble. | 
Je tout étant cuit, pañlez-le à l’étamine & 
“mettez ce coulis dans la marmite du Potage aux 
“choux , & achevez de le faire cuire. 
“ Mitonnez des croûtes dans un platoù vous 
“voulez fervir le Potage de boüillon de choux ; 
“mettez un pain au milieu, tirez vos paquets de 
“choux de la marmite, faites-en une bordure au- : 
“tour du plat pour garnirle Potage; jettez par- 
“deflus du bouillon ce qu'il en faut , & fervez 
“chaudement. 
à Potage aux Choux en gras. 
* J1f fait de la même maniere que le précé= 
dent , finon qu'il faut faire cuire les choux dans 
Ldu boüillongras, ou bien avec la piece de gi 
dbier ou de volaille que l'on doit fervir fur le po- 
rage. On fait de même une bordure de choux 
“autour du plat , la piece de gibier ou volaille; 
» fur le potage : on pafle du botiüllon dans un ta- 
“mis qu'on jette fur le potage, à l'on fert chau- 
_dement. | 
 Lorfqu'on veut fervir Îe potage aux choux 
“és ,il n’y a qu'à fe fervir d'un petit coulis clai 
| de veau & de jambon qu’on jette par-deflus. 
n CHOUX, pertts choux, Globul: piflorti : ma- 
. miere de pâtiflerie en forme de gâteau : voici l& 
| maniere de les faire. Lo 
Prenez du fromage mo qui foit bien gras 
comme du meilleur fromage à la creme, felom 
- Ja quantité que vous en voulez foire ; mettez-ig 
5 


2: 
4 
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dans un bafin avec deux poignées de farine, 
proportion de ce que vous avez de fromage 5, 
ajoutez y de lécorce de citron confit hachées 
& de l'écorce de citron verd auf hachée & uns 
peu de fel ; détrempez bien le tout avec unes 
gache ou une cuiiler à bouche, 7° 
Le tout étant bien mélé, incorporez-y quatrah 
ou cinq jaunes d'œufs pour en faire une pâte à, 
peu près comme celle des beignets ; prenez en=m 
fuite des tourtieres que vous graïflerez de bo 
beurre , drefez-y vos chouxavec une cuiller 3" 
dorez-les & les mettez au four , où il faut qu'ils” 
guifent éoucement. : ; 
Etant cuits, vous les glacez avec du facresh 
vous laiffez fécher cette glace à l'entrée da 
four , & vous les fervez chaudement. Ÿ 
Autre imaricre de petits Choux. : 
Faîtes boüällir deux verres d’ean dans une caf 
ferole avec gros éomme une noix de beurre &es 
un peu de el; lorfgue cela bout ; mettez deux 
ou trois poignées de farine , délayez le tout en=e 
femble fur le feu , jufqu'à ce qüe la pâte fe dés 
tache de la cafferole; rapez-y un peu de fücre $h 
ôtez enfuite votre pâte de deffus le feu, chan=w 
gez-la de cafferole, délayez-y des œufs frais 3h 
blanc & jaune, jufqu’a ce qu’elle foit liquide 
beurrez de petits moules de pâté, formez dedans 
vos choux , & les mettez cuire au four, &t fer“ 
vez chaudement. ; 
Au défaut des moules à petits pâtés, on {em 
fert de feüilles de papier beurré. FÉES 
CIBOULE , CIBOULETTES, Cæpula. On 
en connoît l’ufage dans les cuifines ; ces petites 
plantes fortifient l’eflomac , pourvu qu’on en 


ufe modérément ; elles font aufirremplies d'unw 
fel acide, volatil , fujet à enflamnrer [a maflew 
du fang , & à caufer des maux de têtes. Cet af 


fifonnement peut être bon aux vieillards & aux 
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fémpéramens phlegmatiques ; 
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mais les jeunes 


gens & ceux qui font d'un temperament fec, 
doivent en éviter le fréquent ufage. 

” CIDRE , Pomaceumn. Le cidre eft le fuc des 
pommes rendu fpiritueux par la fermentation; 
on cucéiile les pommes en automne ; parce 


qu'elles font pour-lors aflez mur 


es, enfuite on les 


écrafe bien fous la meule, & l’on entire un fuc 
par expreflion qu'on laiffe fermenter dans le 


fonneau. 


Les meilleures pommes pour fairele cidre font 
celles qui ont le goût rude & acerbe, fi l’on veut 
qu'il £ conferve long tems. La raifon eft que 
Celles-1à contiennent beaucoup de fel efentiel ; 
propre à divifer les parties huileufes ; de plus 
Ces pommes fourniflent au cidre une fufhfante 


quantité de parties tartareufes, 


néceffaires pour 


lempêcher Pévaporation de fes efprits ; c’eft pour 


“cela que ce cidre eft fort piquan 


t & fe conferve: 


long-tems. Au contraire celui que l’on fait avec: 


Jes pommes ordinaires eft doux 


& fe pale très- 


vite, parce qu'il re fe rencontre pas dans ces 


pommes affez de fel effentiel p 
‘fermentation complette dans le 


our exciter une 
fuc , ni aflez de 


parties tartareufes pour s’oppofer à la fortie des 


efprits, 


Le cidre eft une boïffon fort bonne & fort fa= 
Jutaire , pourvu qu'on emufe modérément, On 
 pourroit même dire en général qu'il eft plus con- 
“yenable pour la fanté que le vin, parce que {es 
“efprits ne font pas fi impétueux ni. fi apités que 
l'ceux du vin, & qu'ils font d'ailleurs retenus par 
lune plus grande quantité de phlegmes un peu 
vifqueux qui contribuent encore à rendre cette 
boiffon humeëante & rafraichiffante. La plüpart 

de ceux qui ne boivent que de cette liqueur , 


font plus forts & plus robuftes , 


& ontun meil= 


eur vifage que ceux quiboivent du vin, 
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Le cidre pris avec excès n’enivre pas tout- 
fait fi vite que le vin, parce que fes efprits ne 
fo:t pas fi violens ni fi exaltés; mais l'ivreffen 
qu'il caufe dure davantage, parce que fes ef 
prits charrient avec eux au cerveau beaucoup de 
particules lentes & vifqueufes , qui fe répandente 
infenfblement dans toute la fubftance, bouchent 
les canaux des nerfs, & accablent & appefan= 
fiflent tellement les efprirs animaux, qu'il leur 
faut beaucoup de tems pour le rétablir dans leur 
premier état, & pour chaffer & repouffer en de= 
hors ce qui les tient dans une efpece d’inaétionss 
C'’eft pourquoi après la grande fureur de l'ivreffes 
caufée par le mouvement tumuktueux des efprits 
du cidre, on s'endort & quelquefois même pour 
aflez de tems. 
Onmet fermenter le marcexprimé des pommes 
dans de l’eau ,& l’on en fait une boiffon humec-w 
tante & rafraichiffante appellée communément} 
petit Cidre, elle eft moins forte & moins piquante 
que le cidre. » 
On fait auffi avec le fuc des poires exprimé & | 
fermenté , une efpece de cidre & de liqueur” 
vineufe appellée Poîrée. Cette liqueur approche“ 
‘beaucoup pour la couleur & pour le goût du vi 
blanc. On employe pour la faire, de certaines” 
poires acerbes & âpres à la bouche, Voyez 
Poiré Ce 


« 
ol 


On peut faire quantité d’autres liqueurs fpi- 
ritueufes avec les fucs fermentés de plufeurs 
fruits, ) ‘à 
. Pour juger de la qualité du cidre, dit MM 
Andry, il faut avoir égard à la faveur , à la pré 
paration & à l’âge. Quant àla faveur, le doux 
eft plus nourriffant, & comme ül eft en même” 
tems modérément chaud, il convient aux tem 
péramens froids & fecs. | 

Celui qui tire fus l'acide , (oit pour avoir té. 
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ait de pommes aigres, foit pour avoir contraété 
ce goût par le tems , eft aqueux , rafraichiflant s 
& pañle aifément,quoiqu'il ait un peu d’aftrition® 
il convient aux bilieux & aux eflomacs trop 
chauds, 

Celui qui eft 3pre humeëte moins & refroidit 

davantage ; le doux piquant eft agréable ; mais 
il ne faut le boire ni trop nouveau nitrop vieux, 
car il fait alors beaucoup d’obftruétions. 
. Quant à la préparation, celui qui eft fait de 
pommes médiocrement müres, cueillies dans la 
faifon propre, & qui n'ont point été gardées » 
éft le meilleur de tous ; il humeéte, nourrit, ne 
porte point à la tête, & convient particulie- 
tement aux convalefcens & aux tempéramens 
mélancoliques. 

Celui qui en fait de pommes fauvages grof- 
fierement écrafées & enfermées enfuite dans un 
tonneau avec de l’eau , eft fort mal-faifant. 
| Par raport à l’âge, on peut confidérer le cidre 
en trois états différens. | 

1°, Lorfau’il fort du preffoir & qu’il n’a point 
encore beüilli ni fermenté. 

2°. Lorfqu’après une fermentation parfaite s 
il s'eft entierement purifié & éclairci. 

“ 3°, Lorfque par la füite du tems , il s’eft touts 
à-fait aigri, & qu'il a acquis les qualités d'un 
véritable aigre. 

Premier état du Cidre. 

| Le cidre nouvellement forti du prefoir, eñ 
femblable au vin nouveau qu'on appelle moû 3 
les parties fpiritueufes & volatiles font entie= 
tement confonduës & embarraflées avec les par= 
ties groflieres & tartareufes , ce qui fait qu'il 
fe digére difficilement , qu'il produit des flux de 
“ventre qui vont quelquefois jufqu’à la diffentériee 
| Second état du Cidre. néon 

Le cidre purifié & éclairci par le fermentation 


» 
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qui lui à donné une douceur vineufe , a fes prinæ 
cipes volatils, débarraffés des parties terreftres 3, 
& renferme des qualités très-avantageufes au) 
corps humaïri, La chaleur que lui communiquent 
les efprits , s’y trouve tempérée par une humi=#l 
dité douce & moclleufe qui fait le propre ca-" 
raétere de cette boifion, & qui paroît avoir beau*w 
coup d’analogie avec les principes de notre vien 
dont l’eflence confifte dans le chaud & l’humi-# 
de ; c'eft pourquoi le cidre bien purifié eft une“ 
boiflon fort convenable à l’homme , & fouventw 
même un excellent reméde, É 
Troifiéme état du Cidre. 
Pour ce qui eft du cidre qui a pañé en aigre , 
iln’eft point mal-faifant ; la grande quantité 
qui s’en débite dans toute la Normandie, le” 
commerce qui s’en fait dans plufeurs pays, law 
fanté dont jouiflent les perfonnes qui ufent de“ 
cette boiflon, tout cela fait bien connoître qu’il : 
#'eft point contraire au corps humain. È 
En effet les principes qui le compofent n'ayant … 
aucune actdité excefive qui puifle bleffer l'efto-" 
mac , la poitrine ou Îles autres parties du corps, 
l’'ufage en doit être regardé commeinnocent. W 
CIMIER , Lumbus bubulus. C’eft la piece deu 
chair du bœuf qui fait partie de la cuifle , qui 
contient plufieurs tranches , chaque tranche 
contient trois morceaux ; le premier s’appelle la 
Tece rende, le fecond , la femelle, & le troifiéme 
£ rendre, Le derriere de cimier eft contenu de: 
uis Les tranches juiqu’à la queuë : on le nomme” 
à préfent culotte. | ë 
CITRON, Cirum Pomum où Malum. Ci 
treum, Fruit d’une couleur jaune qui a l'écorce” 
ridée & odorante, plein d’un jus qui aun pe-" 
fit acide fort agréable. LS 
Le citron eft cordial, rafraïchiffant, bon pour” 
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Précipiter la bile, & pour appaifér le trop grand 
mouvement du fang. | 

Il faut choifir les citrons murs , affez gross 
“d’une odeur & d’un goût aromatique & piquant : : 
les meilleurs font ceux qui viennent dans les 
pays chauds. 

-« L'écorce & le fuc du citron ont une vertu 
“différente , l’une échauffe , & l’autre rafraîchit, 

L'écorce de citron mâchée rend l’haleine agréa- 

ble ; prife intérieurement elle aide à la di- 

geftion , elle fortifie le cœur & le cerveau ; elle 
“contient, furtout dans fa partie fuperficielle , 
“beaucoup d'huile exaltée & de fel volatile , elle 
“chauffe beaucoup quand on s’en fert avec ex= 
Cès. 

Le fuc de citron rafraichit, défaltére , appaile 
ke mouvement trop violent du fang & des autres 
“humeurs. Il fe digére difficilement , caufe des 
“vents & des rapports;il abonde en fel acide &en 
“phlegme, maisil contient peu d’huile. 

. Le fuc de citron convient dans les tems chauds 
aux jeunes gens bilieux , fon écorce convient en 
tout tems , pourvu quon en ufé modérément ;: 
-& feulement pour aider à la digeftion & ranimer 
le fang & les efprits, 
- On mêle ordinairement le fuc du citron avec 
“du fucre pour le rendre plus agréable & moins 
“en état de produire de mauvais effets; les par= 
“ties rameufes de l'huile du fucre lient & em 
“barraffent les acides du citron , & les empêchent 
“de picoter trop fortement l’eflomac ou les 
autres parties du corps. 
— Il ya des citrons aigres & des citrons doux, 
«les doux ne fe fervent gueres qu'aux fruits dans 
- les repas. 
| ù Citrons confits au fec. . N 

Choififfez les plus beaux citrons , pelez-les & 

…les mettez dans l'eau fraiche , coupés de la fa 
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con que vous jugerez à propos ; aites d’ailleurs| 
bouillir de l’eau, mettez-y vos citrons pour les | 
cuire, & les y laiflez jufqu’à ce qu'ils com-| 
mencent à devenir mollets. Etant cuits de Ia \ 
forte , tirez-les & les mettez dans l’eau fraiche ; M 
mettez-les enfuite au fucre clariñé, après qu'ils ! 
feront bien égouttés de leur eau ; laiffez-les ! 
bouillir un quart d’heure dans leur fucre, ôtez- 
les de deflus le feu , & les laiffez refroidir, Etant: 
froids , faites-les bouillir jufqu’à ce que le fucre 
{oit cuit à fouflé. Cela fait, ôtez-les de deffus 
le feu, & les laiffez un peu repofer. Etant re- 
_pofés jufqu'au lendemain il faudra liquefier le M 
fyrop en trempant le cul du poclon dansl'eau. M 
Pendant ce tems-là faites cuire à part du fucre 
à la plume, & ayant égoutté vos citrons , jet- 
tez-les dedans & leur donnez un boüillon cou-" 
vert: enfuite otez-les de deffus le feu , & lorf- 
que ce bouillon fera abaïffé, blanchiffez votre | 
ucre à force de le travailler en un coin, en 
Vamenant avec la cuiller contre le bord du. 
poelon. 4 
Ce fucre étant blanchi paflez-y vos citrons $M 
& les mettez égoutter fur des planchés; il faute 
peu de tems pour les fécher , enfuite vous les w 
férrerez. 


dr 


Autre façon. 


La chair de votre citron étant ramollie dans 
l’eau. vous les mettez au fucre clarifié, vous 
eur donnez fept ou huit boüillons; vous less 
laifez après refroidir , enfuite vous tirez 
votre fyrop que vous faites boiullir en laug-« 
mentant d’un peu de fucre, vous le jettez fur 
votre fruit auquel vous donnez quelques boüil=" 
lons, & ayant pouñé votre boiillon jufqw'à ce À 
‘qu'il foit à perle, vous y laiffez repofer vos cia 
trons, puis le lendemain vous les tirez au Rc. 
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On peut aufli confire les oranges de la même 
faniere, 
Zefis de Citron. 


Faites boüillir vos zefts dans quatre eaux dif. 
- férentes, & les remettez autant de fois dans l’eau 
fraîche ; laiffez-les fur le feu pendant un quart 
d'heure autant de fois que vous les laiferez 
bouillir. | 
… Enfuite vous les ferez cuire d’abord dans du 
. fucre clarifié ; étant prêt à boüillir vous y jetterez 
vos zefts auxquels vous ferez prendre une ving- 
…taine de bouillons ; vuus les laiffez refroidir, 
“vous remettez votre poclon fur le feu pour cuire 
… le fyrop à liffé , après quoi vous y glillez vos 
…zefts que vous faites bouillir fept à huit boüil- 
…lons, Retirez enfuite votre confiture de deflus 
… le feu, faiffez-la refroidir encore , égouttez les 
…zeits, faites bien cuirele füucre à perlé, donnez- 
… leur un boïillon couvert , après quoi vous les 
“urerez au fec, & quand vous les laiflez repoter 
… dans le fyrop jufqu'au lendemain , vous agirez 
… comme on a dit à l’article des citrons. 
… Il faut que les citrons & les zefts nagent en- 
“ ticrement dans lc fucre : ce qui en refte peut fer- 
\vir à faire de la conferve , du maflepain , des 
- pralines & des noix vertes. 
| Conferve de jus de Citron. 
—_ Faites cuire du fucre à foufllé,tirez-le alors de 
… deflus le feu , mettez-y votre jus de citron, 
“broüillez bien avec une fpatule pour que le 
jus fe répande par tout, remuez bien le fucre 
“tout au tour du poëlon jufqu'à ce qu'il com 
mence à s’épaiflir & à former une petite glace. 
Alors dreflez votre conferve dans des moules s 
quand elle eft refroidie , tirez-la des moules 
pour la garder. 
Cette conferve € fort agréable , on l’or- 
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donne pour les défaillances de cœur qui fut 
viennent aux femines enceintes. 
Conferve de Raclure de Cüron. 
Choïififfez un beau citron , rapez-le faifant 
fomber la rapure dans de l’eau nette ; pañlez-la 


enfuite dans un linge & la faites fécher ; enfuite w 


faites cuire du fucre à foufflé. Quand il eft 
cuit Ôtez-le de deflus le feu & y mettez votre 


rapure ; achevez après cela votre conferve com- w 


me nous venons de le dire, en travaillant beaux. 
coup cette compoñition, jufqu’à ce qu'il fe faile 
une petite glace par-deflus. | 

Pate de Citron, 

Prenez des citrons , zeflez-les , ôtez-en le jus” 
mettez-les à mefure dans l’eau fraiche pour les 
empêcher de noircir ; coupez-les par quartiers 
& les mettez bouillir fur Le feu dans d’autre eau; 
faites-leur prendre quatre ou cinq boüillons, 
après quoi vous exprimerez dans cette eau uns 
jus de citron, puis un autre quelque tems après,W 
& laifferez cuire votre fruit jufqu’à ce qu'il foit 
mollet, 4 

_ Après cela remettez vos citrons dans l’eau 
fraiche , égouttez & preffez dans un linge, pi-M 
lez-les dans un mortier, paflez-les au tamis. M 

Faites cuire du fucre à café , incorporez-ys 
votre pâte, remuez le tout avec une fpatule ; 
mettez du fucre le même poids que de fruits ,. 
faites frémir le tout fur le feu, enfuite drefflez. 
votre pâte comme on l’a dit, &la laiffez féchére 
Maffepain de Cüron. ÿ 

Prenez une livre d'amandes , pelez-les bien” 

& les pilez daps un mortier ; faites cuire à 

foufflé trois quarterons de fucre ; ôtez-le de def= 
fus le feu & y jettez vos amandes que vous dé 
layerez promptement; prenez enfuite environ, 
demi-livre de chair de citron confite , liquide” 
ou bien de la marmelade, & la mettez avec vos 
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“ dmandes ; faites cuire le tout enfemble dans 


un poélon, remuant toujours le fond & les cô- 
tés, jufqu'à ce que votre pâte ne tienne plus 
au poélon; dreflez-la fur du papier, de telle 
facon qu'il vous plaira, faites-la cuire d’un feul 
côté avec le deflus du four. Faites refroidir ce 
côté ; quand il eft froid, glacez celui qui n’eit 
pas cuit, & après lavoir glacé, faites-le cuire 
comme l’autre. 

Cette glace fera compofée de blanc d'œuf, de 


fucre en poudre, & de rapure de citron fort fine: 


) ce maffepain en eft très-déhicat. 


Petits pains de Citron. 

Prenez un blanc d'œuf ou deux battus avec 
un peu d’eau de fleurs d'orange; mettez enfuite 
du fucre en poudre jufqu'à ce qu'il fe faffe une 


_ pâte ferme comme celle de maflepain ; melez 


parmi de la rapure de citron ; roulez-la enfuite 

en petites boules que vous dreflerez fur du pa- 

pier enles applatiflant un peu, & mettez cuire 

au four, 
Bifeuits de Citron. 


Ayez de la raclure de citron préparée come 
celle de la conferve.(Voyez conférve de raclure de 
Citron. ) Faites de la pâte femblable à celle des 
bifcuits de fleurs d'orange. ( Voyez bifcuits de 
fleur d'orange au mot Orange. ) Et en la broyant, 
mettez-y de la raclure de citron. 


Grands Bifeuits de Citron. 


Faites cuire du fucre à caflé , ôtez-le de deflus 
le feu, mettez-y un peu de raclure de citron , 
& lui donnez telle couleur qu'il vous plaira 3 
mettez-y deux blanc d'œufs bien fouettés, & 
verfez promptement votre glace dans des 
moules de papier double plié en longueur ou 
en largeur à proportion du fucre que vous voulez 


mettre. Lorfque votre pâte commence à re- 
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froidir , coupez-la de telle facon qu'il vou 
plaira , & faites cuire vos bifcuits à l'ordinaire, 
Bifcuits à VEcorce de Citron confite. 

Prenez des blancs d'œufs autant qu'il vous en 
faut; rapez-y de la chair de citron, mettez-ÿ 
un peu de marmelade de ce même fruit , enfuite. 
vous mettez du fucre .en poudre ; incorporez- 
Île bien avec lerefte, mettez-en jufqu'à ce que 
Vous ayez une pâte maniable ; mélez-y de l’é- 
corce de citron confite & pilée menu, le tout 
bien délayé ; formez & faites cuire vos bifeuits à 
l'ordinaire : ces bifcuits doivent être fecs & 
caffans. 


cl 


Compôre de tranches de Citron. 

Coupez vos citrons par tranches jufqu’au 
blanc, Ôtez les pepins , faites tremper les tran= » 
ches dans l’eau, jufqu’à ce que la chair en de- 
vienne un peu molafe ; tirez-les enfuite & les 
mettez dans l’eau fraîche. :  : 

Âprez cela prenez un peu de déco&ion de 
pommes de reinette, faites-la cuire comme pour 
ja compôte de ces mémes pommes , mélez-y ur » 
peu de jus de citron ; mettez-y vos tranches 
quand elles feront bien égouttées , & que votre . 
iyrop fera prefque en gelée. Pendant qu’elles 
bouillent , ayez foin de les bien écumer, juf 
qu'à ce que vos citrons aient pris fucre ; dref 
{ex -les enfuite avec le fyrop, après y avoir ex- 
primé un füuc de citron, & fervez chaudement 
votre compôte. 

Compôte de Chair de Citron. 

Faites une gelée de pommes & la faites cuires 
prenez un gros citron, pelez-le bien épais & 
proche du jus ; coupez-le en long par la moitié, 
& faites plufeurs tranches de chaque moitié; 
jettez ces tranches dans votre gelée, après en 
avoir Ôté les grains ; faites boüillir le tout en-. 
femble tant que votre gelée ait encore fa pre 
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iere cuiflon ; tirez-la hors du feu & la laiffez 
xefroidir à moitié ; chargez une afliette detran- 
iches de citron & les couvrez de votre gelée. 

On peut auf faire cette compôte de même 
que la précédente. 
Marmelade de Citrons. + 
Jleft inutile de détailler icila maniere de fa 
faire, ( Voyez à l’article Marmelade. ) 

… Quand on a dreffé cette marmelade dans des 
pots , il faut la poudrer de fucre par-defflus ; elle 
fe candit bientôt quand elleeft bien faite, ainfi 
que Ja marmelade de fleurs d'orange, mais c’ef 
une bonne marque. 

Eau de Citron. 

… Prenez uncitron, coupez-en fa peau en zefis, 

mettez-les dans une éguierre , avec une pinte 
d’eau & un quarteron de fucre ; exprimez-y le 

-jus de deux citrons , laiffez infufer le tout pen- 
dant quelques heures fi vous n'êtes pas preffé , 
ou bien battez-la d’un vaifleau dans un autre, 
& lorfqu’elle aura pris le goût du citron , paflez- 
la comme les autres, & la mettez glacer. 

Syrop de Citron. ù 
Faites cuire à foufilé une livre de fucre, met: 
tez-y quatre onces de jus de citron ; mêlez le 
tout enfemble & le ferrez dans une bouteille ; 
s’il étoit trop décuit , il faudroit le cuire à perlé, 
qui eft la vraie cuiffon de tous les fyrops de 
garde; maïs on ne fait guere de celui-ci que pour 
en ufer fur le champ. 
Il eft rafraichiffant & bon pour la poitrine. 
Pour la limonade , voyez au mot Limonade. 
CITROUILLE , Cucurbula, Citrullus. Gros 
fruit de jardin qui rampe fur terre , couvert 
d’une écorce dure , mais unie & lifle ; fa chair 
eft femblable à celle du concombre, ferme, 
blanche & d'un goût agréable, Elle renferme 
une pulpe ou une fubflance moelleufe, dans la- 
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quelle on trouve des femences oblongues ; ap# 
platies , ridées , & couvertes d’une écorce dure} 
fous laquelle ef une amande blanche qui efih 
aufli agréable au goût que celle de la courge.w 

La chair de la citrouille eft moins nourriffante 
qu'agréable; elle eft eflimée à caufe de fa qualité 
humeëtante; laxative, diurérique & rafraichif- 
fante. Sans avoir la vifcofñité du concombre, 
elle en a tous les avantages; elle engendre des 
humeurs aqueufes en abondance , furtount dans 
es perfonnes qui ont l’effomac froid, 7” 

Les femences des citrouilles font une: des 
quatre grandes femences froides. 

On doit choifir les citrouilles groffes , char 
nues, d’une chair ferme , blanchâtre ou rou- 
.geâtre & d’un goût doux & agréable, 

Les citrouilles contiennent peu d'huile , beaw= 
coup de phlegmes ; & médiocrement de fel ef 
fentiel. 

Elles conviennent dans les tems chauds aux 
jeunes gens bilieux ; mais les vieillards & ceux 
qui font d’un tempérament foible & phlegmas. 
tique soivent s’en abftenir, 

La citrouille, dit M. Andry, n’eft à propre=! 
ment parler, qu'une efpece d’eau figée ; mais. 
une eau figée, dont le propre eft de rafraîchir 
extrémement ; c’eft pourquoi cet aliment ne 
convient gueres avec le poiffon, & n’accom- 
mode nullement les tempéramens froids & 
les eftomacs trop humides; mais les perfonnes 
naturellement féches & pleines de feu , s’en 
. doivent bien trouver , furtout lorfque le ventre 
eft reflerré, Ces fruits abondent en acide & en 
phlegme, c’eft pourquoi ils font fi rafraichif. 
fans. 

La citrouille fe prépare de plufeurs manieres: 
mais les Cuifiniers à force d'y prodiguer le fel & 
le poivre, aufli-bien que oignon & la ciboule, 
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Ph Font fouvent d’un mets rafraîchiffant , le plus 
| “échauffant de tous lesmets. 
à Ces fruits font fort fains en Potage, foit au 
“ beurre, foit au lait , pourvu que l’affaifonnement 

n’y domine pas ; ils font encore aflez fans ape 
prètés à part avec du beurre ou de la crême. 

. On mange des tourtes de citrouilles qui fonf 
d'autant meilleures , qu’il n’y entre que du beurre 
avec un peu de fucre & très-peu de fel pour tout 
affaifonnement. Quelques - uns y mêlent des 
amandes pilées;ce mélange les rend plus agréa- 
bles , fans les rendre plus faines , car l’amande 

» en fubftance eft très- difficile à digérer. 
Pour corriger ce que la citrouille a de trop. 
) aqueux, on peut y mêler un peu de thin ou de 
fariette. \ 
Potage de Citrouille au lair. 

Coupez votre citrouille en petits morceaux ; 
paflez-les à la poële au beurre blanc avec fei, 
poivre, perfil, cerfeüille & autres fines herbes;, 
mettez-la enfuite dans un pot de terre avec du 
lait boüillant , faites-lui prendre quelques boiul- 
lons ; dreffez enfuite votre potage & le laiffez 
mitonner , & fervez garni de pain frit:ony 
metun peu de poivre blanc. 

Antre. 

Coupez dela citrouille par morceaux, mettez< 
la dans un pot de terre avec de l’eau, du {el ,un 
ou deux clous de girofle & du beurre ce qu'il en 
faut; faires-la cuire jufqu'à ce qu’elle foit prefque 
en boüillie , & qu’il ne refte qu’un peu de boiil- 
lon , pour que rien ne s'attache au pot, faites 
cuire à petit feu fur La fin. Quand votre ci- 
trouille eft bien cuite, mettez-y du lait, & lorf- 
qu'il commence à boiillir , retirez Îe pot du feu, 
verfez fur la foupe deux jaunes d'œufs délayés 
avec un peu de lait, y ajoutant quelques cuil- 
lerées du plus clair du Potage, & les jaunes 
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d'œufs étant ainf répandus fur la foupe ; verfeà. 
le Potage & le mettez enfuite mitonner fur uns 
réchaud , gardant un peu de boüillon pour re 
mettre avant de fervir. [2 

Quelques-uns y ajoutent du fucre & un peu de 
canelle , d’autres du poivre ou de la mufcade; 
le Potage eft meilleur & plus fain apprêté fim- 
plement, 

Citrouilles fricallées. 

Coupez-les par tranches , & enfuite par mor- 
ceaux OÔtant les femences & la peau ; faites- 
les enfuite bouillir dans un peu d’eau pour les. 
amollir; laiflez-les écoutter & les fricaflez , en 
y mettant du lait , du beurre, fel & poivre. 
Quand elles font cuites ayant de les tirer, on 
délaye des jaunes d'œufs aveoun peu de crèmes 
douce qu’on jette dedans , & l’on fert. ‘4 

Autre façon, | 

Coupez de la citrouille par tranches bien, 
minces ou par petits morceaux, mettez-la cuire” 
dans une poële où il y ait de bon beurre roux, 
ou de l'huile bien chaude ; ( vous y pouvez: 
ajouter un peu d’oignon ou une ciboule. }) Faites 
bien cuire 1a citrouille , la retournant fouvent, 
de crainte qu’elle ne fe brule, Quand elle eft à 
demi cuite , ajoutez-y du fel menu , du verjusw 
en grain & un peu de mufcade. Quand elle few 
entierement cuite, on peut y ajouter une pointe 
de vinaigre ou de verjus , ou bien un peu del 
crème , fans y mettre de verjus, lui donnant en=w 
core untour dans la poele. | 

Criroûilles en Andoüillettes. 

Prenez de la citrouille cuite , maniez-la bien 
avec du beutre frais, jaunes d'œufs durs frais 
caffés, un peu de perfil haché avec des herbes 
fines , le tout afaifonné de fel, poivre , clous 
‘de girofles broyés. Cela étant ainfi apprêté, 
formez-en des andouillettes, mettez-les cuire 
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au four avec force beurre dans une féchefrite 
ou terrine. Quand elles font cuites, ôtez toute 
la fauffe pour les faire rifloler ; riflolées, mettez. 
les dans un plat & fervez. 

Voyez au commencement de cet article, 
les proprictés de la citrouille différemment ap- 

rètée. 

CIVETTE, ou petite civette , Schænopraf- 
fum on Cepa feéilis. Elle a les mêmes propriétés 
que l’oignon. Voyez Oignon. 

CLOUS DE GIROFLE. Voyez Grrofe. 


COCHON, Porcus. Ily a deux efpeces de 
cochons, le fauvage & le domeftique-; pour le 


cochon fauvage, voyez Sanglier. 


On doit choifir la chair & les autres parties 


. d’un cochon qui ne foit ni trop vieux , ni trop 


s 


ÿ 


jeune , qui foit gras ,tendre, & qui ait été nour- 
ri de bons alimens, comme de glands de ché= 


ne , de hêtre , de féves , de raves, ce. 


La chair & les autres partiés du cochon nout- 
riflent beaucoup, & fourniflent un aliment qui 
ne fe diflipe pas aifément, parce qu'elles con- 
tiennent des principes huileux , balfamiques & 


. vifqueux , qu'ils s’attachent facilement aux fibres 


des parties , & qui s’y collent de façon qu’elles ne 
s'en féparent qu'avec peine ; il fe digére dif- 
ficilement, 1l produit beaucoup d’humeurs lentes, 
vifqueufes & groffieres, & païñe pour être con- 
traire aux gouteux. Le cochon lâche aufi le 
ventre, parce que les principes huileux & phle- 
gmatiques dont il abonde , relâche les fibres de 
Peftomac & des inteftins , & délayent les hu- 
meurs groflieres contenucs dans fes parties. 


= Il convient principalement dans les tems froids 


aux jeunes gens d’un tempérament chaud & bi- 
lieux qui ont un bon eftomac , & qui font un 
grand exercice de corps ; mais les vicillards & 
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les perfonnes foibles, délicates & oifives ne sex, 
accommodent point. À 

Galien prétend que la chair du cochon n’eff 
pas feulement d’un meilleur goût que celle des 
autres Animaux , mais encore qu’elle eft plus fa: 
lutaire. Il dit à eette occafion que les Athlétes &" 
les jeunes gens'qui s’exerçoient à la lutte, n’é- 
toient jamais plus forts & plus vigoureux quem 
quand ils vivoient de chair de cochon ,& quew 
leurs forces diminuoient à mefure qu'ils pre-" 

noient d’autres nourritures,& que s’ils perfiftoient" 
à s’en pafler, ils devenroient maigres & inca=" 
pables de continuer les mêmes exercices. 

On conviendra facilement avec Galien, que 
la chair du cochon peut être fort nourrifflante & à 
fort falutaire aux pérfonnes faites à la fatigue &h 
au travail,parce qu'il leur faut un aliment folide, 
& qui ne fe diffipe pas aifément ; mais on ef" 
bien éloigné de croire qu’elle foit en général fa-" 
lutairc; on eft au contraire perfuadé qu'on ne 
doit en ufer que très-fobrement. - 

La maniere de vivre de cet Animal , qui eft* 
toujours lâche & pareffeux , les ordures & les* 
faletés qu'il mange continuellement, dénotent” 
affez que fa chair doit être chargée de fucs vif- 
queux & groflers, & capable de produire des: 
humeurs de même nature , de caufer des indi= 
geftions, & plufeurs autres incommodités. 

Les Arabes , les Juifs, les Maures , les Tar:" 
tares & les Turcs ne mangent jamais de porcs 
Il y a apparence que le Scorbut, auquel les peu-” 
ples du Nord font fi fujets, ne vient que dam 
fréquent ufage qu’ils font de la chair de cetn 
Animal, de celle furtout qui eft fumée & fa 
lée. | 

Quand le cochon a environ un an, on 1e 
châtre , fa chair en devient plus grafe, plus” 
fucculente & d’un meilleur gout, ! h 
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CO C : comme 
. La femelle du cochon ou la truie, n’eft pas 
d'un fi grand ufage parmi les alimens que le 
cochon , parce que fa chair n’a pas un goût fi: 
agréable, { 
Pour le cochon de lait , Porcellus , plufeurs 
perfonnes s’en font un véritable ragoût étant 
bien rôti; cependant le cochon qui n’eft ni trop 
jeune nitrop vieux, eft le plus convenable pour 
Ja fanté , parce que cet Animal étant d’un tem 
pérament fort humide , cetre humidité fuperfluë 
eft beaucoup plus abondante lorfqu’il eft jeune , 
que quand il eft dans un état moyen où la fer- 
mentation quieft pour-lors danstoute fa vigueur, 
 difipe & chafle infenfiblement aux dehors les 
humeurs lentes & vifqueufes. On ne doit point 
non plus choifir le cochon trop vieux , parce 
qu'alors fes parties folides font dures & co- 
riaces , difficiles à digérer , & peu propres à pro: 
” duire de bons effets. 1 
- On fe fert beaucoup du cochon dans les cui- 
fines ; on trouvera fous les noms particuliers 
des Parties de cet Animal, les différentes ma- 
nieres de les apprêéter. 
Cochon de lait à la Broche. 
Echaudez bien votre cochon de lait à l’eau 
Chaude , & après l'avoir vuidé , mettez-y fel, 
Poivre, ciboule , un oignon piqué de clous, 
Un morceau de lard ou de beurre, & le mettez 
à la broche. Quand il eft un peu échaufé , ar- 
rofez-le avec du beurre frais ou bien avec de 
huile d'olives ; cela fait , faites-lui prendre 
une peau croquante. Quand il eft cuit fervez 
chaudement avec fel, poivre blanc, & jus d’o« 
range. à | 
Cochon de lait Farc. 
Prenez un petit cochon de lait, échaudez-le 
bien & le vuidez proprement ; hachez le foie à 
part avec du Jard blanchi, truffes, champignons; 
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une pointe de rocambole , quelques capres, ut#f 
anchois , fines herbes , fel & poivre; pañfez le 
tout dans la cafferole, farciflez-en le corps de 
votre cochon, ficelez-le bien & le mettez à la 
broche ; pendant qu'il cuit ,'arrofez-le de bon 
beurre ou de bonne huile d'olives : rôti, fervez- 
le chaudement. 
Cochon de lait en Ragoët. 

Coupez-le en quatre , & le paflez à la cafle: 
role avec lard fondu ; faites-le cuire avec boüil- 
lon, un peu de vin blanc , bouquet de fines 
herbès , fel, poivre, champignons , olives de- 
foffée: ; laiflez bien cuire Le tout & le liezavec 
farine frite, Etant cuit, fervez chaudement pour 
Entrée, ; | 

À PAllemande. | 

Ou bien layant paflé avec lard fondu & fait ! 
bouillir comme ci-deflus avec mêmes affaifon- ! 
nemens , quand il eft prefque cuit , mettez-y le ! 
vin blanc , environ un verre, & paffez dans le 
lard qui a ferwi à pañfler le cochon, des huitres, 
de la farine , un morceau de citron, capres & 
olives defofflées ,; que vous mettrez avec le 
refte. Etant prêt à fervir, mettez-y un jus de 
citron ; & garniflez le bord du plat de la cer- ! 
velle du cochon frite, & perfil frit. 
| Cochon de lait à la Daube. 

Votre cochon de lait affaifonné, dans le corps 
de fel, de poivre de clous battus & d’un peu 
de fauge ; envelopez-le d’une ferviette & le met- 
tez dans une poiffonniere tout de fonlong avec « 
bouillon , vin blanc, fel, poivre, clous de gi= | 
tofle, laurier, & le laiffez bouillir. Quand il! 
fera cuit, vous le développerez de ja ferviette j! 
& le fervirez fur un plat couvert d’une autre 
ferviette. | 

Le cochon de lait apprèté de cette façon, {4 
mange chaud & froid rl : 
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Cochon de lait à la Lionnoife. 
… Ayant bien échaudé & vuidé votre cochon de: 
lait , defoffez-le excepté la tête & les pieds 5 
faites une farce avec une noix de veau, jam- 
“bon, graifle de bœuf, tetine de veau & du lard, 
“le tout bien haché; mettez-y cinq œufs entiers , 
perfñl, ciboules, champignons, ail, échalotes 
fines herbes, le tout haché très-fin , un peu de 
“crème ; prenez des filets de volaille froide cuite 
à la broche , du jambon crû ; coupez le tout 
en dés & mélez dans la farce ; rempliffez le 
corps du cochon de cette farce, coufez-le pour 
que rien ne forte; trouffez les pieds de derriere 
“dellous les cuifles , & le mufeau entre les pieds 
de devant , envelopé de bardes de lard pour le 
tenir en état ; faites-le cuire dans une bonne 
braife avec du boüillon , trois chopines de vin 
blanc , toutes fortes de fines herbes , fel , poivre, 
oignons racines , toutes fortes d'épices ; faites- 
le cuire à petit feu , & le laiflez refroidir dans la 
“braife, & fervez pour gros Entremets. 
Cochon de lait a la Galantire, 
Votre cochon bien échaudé & habillé pro: 
prement,coupez-en la tête & les quatre jambes; 
“enfuite prenez-en la peau à commencer du côté 
du ventre , prenez bien garde de la couper prin- 
Cipalement fur le dos ; étendez-la fur la table 
pour la remplir de la farce fuivante. 
Prenez la chair même de votre cochon, un 
peu de rouelle de veau, de jambon cru & du 
lard , perfil, ciboulettes hachées , fel & poivre, 
truffes & champignons avec deux œufs qu’on 
Cafle parmi tout cela pour lier la farce 3 
cela fait , étendez la farce fur la peau que 
vous roulerez bien. Vous l’envelopez d’une 
mlerviette , vous la ficelez ; enfuite vous 
Manettez cuire à Ja braife ee cochon dans un 
pot, mgttant deflus & deflous bonnes trançhes 
Lie 
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"Ro ls de Notes 

de bœuf & bardes de lard : il lui faut dix où 
douze Beures de cuiflon , parce qu'il faut faire 
cuire à petit feu. 9:01 

Le cochon de laït étant cuit vous le laiflez re- 
froidir dans le pot ; vous le tirez enfuite de la 
ferviette , vous le coupez par tranches que vous. 
fervez à froid pour Entremets. 

| Autre façon. 

Votre cochon de lait préparé , & la farce for- 
mée , comme on vient de le dire, faites de 
l’eau forte avec une chopine d’eau, dans laquelle 
vous mettrez deux feüilles de laurier , du thin, 
du bafilic , de la fariette, trois goufles d’ail, au- 
tant d'échalotes ; faites réduire cette chopine 
d’eau à moitié , elle vous fervira pour artofer 
votre farce. | 

Faîtes aufli échauder des piftaches & des 
amandes , autant que vous le jugerez à propos, 
& faites durcir fx œufs , dont vous tirerez le’ 
jaune ; coupez enfuite du lard & du maigre de 
jambon en gros lardons. Letout bin affaifonnés 
rangez un lardon de lard , un lardon de jambon, … 
une rangée d'amandes , une de piftache &une 
de jaunes d'œufs durcis ; ajoutez à votre farce 
truffes & champignons hachés ,un peu de crême 
de lait, & l’arrotez de votre eau forte, & en" 
fuite un jaune d'œuf. x “1 

Après avoir rangé le lard, le jambon & le 
refte, comme on l’a dit, étendez la farce deflus, 
en commençant par un des bouts de la peau; 
roulez enfüite cette peau de façon que la farce” 
ne tombe point ; mettez cuire à la braife, com" 
me on vient de Île dire, le refte de même. : 

On nefefert prefque plus de ces eaux fortes 4 
dont on a donné la compoñition. 

Cochon au Pere Doüiller. 

Votre cochon pelé & vuidé, coupez-en {4% 
rte, fendez-le & le coupez en quatre; piquez-lel 

| de 
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He gros lard bien affaifonné; mettez une ferviette 
au fond d’une marmite , des bardes de lard par- 
deffus ; arrangez enfuite vos quatre quartiers de 
“cochon ja tête au milieu ; affaifonnez de fines 
épices & fines herbes , comme clous, mufcade, 
macis, canelle, baflic laurier, fel , poivre, 
deux rocanboles oignons , citron verd , carotes. 
“panais, perfl, ciboules ; couvrez enfuite de 
bardes de lard & le pliez du refte de la ferviette. 
- Coupez par tranches deux ou trois livres de 
-rouelle de veau , mettez-les dans une caflerole 
“avec des bardes de lard fur un fourneau ; quand 
elles commencent à s'attacher comme un jus de 
“veau, moüillez d’un bon bouillon ; . vuidez le 
“tout dans la marmite avec une bouteille de vin 
“blanc & faites cuire ; quand votre cochon ef 
cuit, retirez-le, 
- Si vous voulez le fervir froid pour Entremets 
“laifez-le refroidir dans fon jus ; enfuite retirez- 
“le ; & l'ayant bien nettoyé pour qu'il paroiffe: 
blanc , fervez fur une ferviette pliée dans un 
plat , latète au milieu, les quatre quartiers aux 
cotés garnis de perfil verd, 

. Si vous voulez les fervir chaud pour Entrée, 
faites un ragoût avec des ris de veau , cham- 
pignons , truffes que vous paffez dans une caf 
- feroleavec lard fondu ; vous moüillez votre ra 
goût d’un bonjus. Quand il eft cuit vous-le dé 
graiflez & le liez d’un coulis de veau & de jam— 
bon. Prèt à fervir , tirez votre cochon chau—- 
dement de la marmite ,artangez-le dans un plat, 
jettez votre ragoût par-deflus & fervez. 

1 On fert aufli.ce cochon avec un ragoût de pois 
“verds ou avec une purée. Voyez aux mots Pois, 
& Purée, la maniere deles faire. 
Dans tous ces différens apprèts du cochon de 
fait, la mauvaiffe qualité de fa chair dont nous 
"avons parlé au commencement de cet article, 
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eft corrigée par les affaifonnemens & par Îes 
épices; mais ces mêmes ingrédiens s'ils y font 
| proligués , produifens eux-mêmes des effets très 
funeftes. | 
Tssre ne CocHox , voyez au mot Téte, læ 
maniere de Papprèter. 
OnreEILLSS DE CocHON, voyez au mot Oreillese 
LançcuE pE CocHonN, voyez au mot Langue, 
Preps ne CocHoN, voyez au mot Péeds, 
PRESSURE DE CocHoN , Voyez au mot Freffures 
PANNE bE CocHON, voyez au mot Panne. 
ŒREPINE DE Cocon, voyez au mot Crepine. 
ÆoTELETTES PE PoRc FRAIS , VOyEZ au mof 
Cotelettes. 
Tamron pe CocnonN, voyez au mot Jambon 
_ Fcuine DE Cocxon , voyez au mot Echine. 
P£TrT SALÉ , voyez au mot Salé. 
Larp DE CocHoN, voyez au mot Lard. 
CŒUR, Cr. Cette partie des Animaux eff 
affez connuc; c’efl un mufcle d’une fubftance fort 
folide & fort compacte, & qui par conféquent fe 
digére un peu dificilement ; cependânt quandil 


| 
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eft bien cuit il nourrit beaucoup & produit un 


aflez bon fuc. 

COIN , Malum cotuneum ou Cidonium. Il y 
à trois efpeces de coins ;les premiers font petits,! 
très-odorans, Cotonneux., verds au commen- 
€ement, puis d’une belle couleur jaune quand 
ls ont acquis toute leur maturité, 

Les feconds font plus gros , mais moins odo- 
ans , peu cotonneux, d’une chair molle & d’une 
couleur paie. 


Ees derniers font ceux qui viennent furle coi-s 
gnadlier fauvage, ils font petits & peu en ufage.w 
On doit choifir ceux de la premiere efpecem 
comme ayant plus de goût & plus de vertuz 


mais 1Ë faut qu'ils (oient bien murs. 


Les coins réjouiflent le cœur , fortifient l’efsw 


C OT. COI. 40 

#omac , arrétent le cours de ventre , ant à l, 
“digeflion ; mangés crus & avant le repas, ils 
. caufent des coliques, des vents & des indigef- 
* tions ; ainf il eft bon de les faire cuire avant de 
‘les manger, & de les mêler avec du fucre , & de 

cette maniere ils produifent de bons effets, 

_ Ils contiennent beaucoup de fel acide, d'huile 

& de phlegme. 

Ils conviennent en tout tems, à toute forte 

d'âge & de tempérament, pourvu qu'ils foient 

bien cuits & qu’on n’en prenne qu’une quantité 
"médiocre. 
_ Quand les coins font crus , ils contiennent un 
…-fuc vifqueux & groflier qui fermentant dans l’ef- 
. tomac & dans les inteftins , y excitent des vents 
 & des coliques ; on les confit avec Le fucre , & 
. decette façon ils font plus falutaires, 

On fait encore avec les coins plufeurs com- 

» pofitions flomachiques, comme le cotignac, le 

yrop de coin & plufeurs autres dont on fe {eré 
:aufli tant en fanté qu’en maladie. 

Coëns confits au liquide. 

Prenez des coins bien murs, coupez-les par 
moitié ou par quartiers, pelez-les & en Ôôtez les 
cœurs »: mettez-les à mefure dans l’eau fraiche, 

 faites-en bouillir d’autre , mettez-y vos coins 
& les y laiflez juiqu'à ce qu'ils commencent à 
s’amollir. STE 

Cela fait, tirez-les & les remettez dans de 
l'eau fraîche ; faîtes cuire du fucre à liffé, met- 
tez-y vos coïns & les faites bouillir à petit feu 5 
couvrez-les pour leur faire prendre une couleur 
rouge ; Ôtez-les quelquefois de deflus Le feu , & 
les y remettez après qu'ils fe feront un peu re- 
pofés de fois à autre, jufqu’à ce que le fyrop erz 
foit cuit prefque en gelée , & les couvrez lorf- 
qu'ils feront froids. | MERE 

Il faut faire une décoékion des dE , des tt@ 
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gnons & de quelqu'autres parties d’autres-Coinsÿ, 
que vous paflerez au tamis ou à travers-un lingez 
vous vousen.férvirez pour faire cuire ceux que 
vous deflinez pour confire. On peut y ajouter 
la cochenille préparée pour leur donner belle 
couleur de cette maniere. | 

Faites-en boüillir dans l’eau avec de l’alun &. 
de la crême de tarte, après cela paflez le tout 
pour vousenfervir au befoin. 

Compôte de Coins. | 

Prenez des coins, envelopez-les dans du pad. 
pier mouillé & les enterrez ainfi fous la cen- 
äre chaude ou fous la braife ; lorfqu'ils feront” 
cuits, coupez-les par moitié où par quartiers; 
êtez-en le cœur & le mettez dans un poelon.s 
faites-les bouillir & cuireavec eau &fucre , juf-\ 
qu’à ce que ce fyrop oit fait; dreflez votre com 
pôte & la fervez.chaudement. Ÿ 

Autre façon 

Faites cuire vos coins, comme on l’a dit; 
pelez-les & coupez les plus cuits par tranches,ÿ 
mettez-les dans uñ plat avec fucre en poudre &" 
un peu d'eau de fleurs d'orange ; couvrez-les & 
les mettez fur un peu de cendre chaude. Le fyrop: 
fe fait doucement & en bonne confiftance : ce 
fyrop eff. fort agréable. 

:, Auire façon. 

Prenez des eoins , pelez-les & les coupez par 
quaïtiers , Ôtez-en les cœurs & les jettez à me- 
fure dans de l’eau fraîche ; prenez-en les peluresm 
& les pepins avec d’autres coins coupés aufh parm 
quartiers ; faites-les bien boüillir & en tirez lau 
décoétion comme des pommes de reinette 3m 
mettez-la dans un poelon. avec beaucoup den 
fucre & de l’eau ; jettez-y vos coins avec us 
peu.de canelle; couvrez-les & les faites cuire 4 

petit feu ; tâchez de leur faire prendre une cou-m 
leur rouge, &lorfque votre fyrop.efl cuit en ges 


le , tirez votre compôte , & la fervez chau- 
dement. 

| Gelée de Coins. | 

Faites une décoétion de vos coïns , mettez-fa 
un peu rougir aufli ; paflez-la dans une ferviette,, 
& la mettez au fucre comme les autres gelées. 
Ou bien obfervez ce qui fe fait pour le cotii 
gnac d'Orleans, qui eft une véritable gelée, 

Cotignac d'Orleans. À 

On prend des coins , on les coupe par mor: 
ceaux quon pele & qu’on nettoye de leurs pe= 
pins; fur fix livres de fruit on met deux livres de 
fucre à café ; dans lequel on met les coins; on 

Jaiffe cuire le tout enfemble jufqu’à ce qu’il foit 
réduit en marmelade; on pañfe Le tout au tamis, 
& ce qui en fort fert pour le cotignac. 

Cela fait, on fait encore cuire quatre livres 
de fucre à perlé ; on y met toute la liqueur qu’on 
a exprimée , on la fait boüillir, & lorfque le 
fyrop eft revenu à la même cuifon, on ôte 
le cotignac de deffus le feu, on l'écume foigneus 
fement ; enfüuite on le drefle tout chaud ow 
dans des boëtes ; ou dans de petits pots ;& pour 
donner belle couleur: à ce cotignac, on y met 
de la cochenille préparée. 

Pate de Cofns, 

Prenez des coins bien mürs,pelez-les & en ôtez 
les cœurs & les pierres , faites-les cuire dans de: 
Peau en petite quantitésmettez les enfuite égout- 
ter dans une paffoire à petits trous , mettez def 
fousun vaifleau pour recevoir ce cui tombe à 
mefure que vous preflez & remuez vos coins. 

Le tout étant paflé vous le mettez dans uw 
poëlon bien net, & le faites fécher à petit few 

le remuant toujours avecila fpatule & au fond 
$& dane le tour , de crainte qu’il ne brule, jufqw’à 
ge que vousapperceviez que vos Coins commen 
gent à (écher, ce que vous connoiîtrez lorfqu’ils 
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me tiendront plus au poëlon. Mettez-y enfuiré 
une demi-livre ou trois quarterons de fucre en 
poudre ; mélez le tout enfemble, après quoi vous 
étendrez votre pâte fur des ardoifes en telle for- 
me que vous voudrez, & la ferez fécher à l'étuve. 
Au lieu de mettre votre fucre en poudre, ik" 
vaut mieux le faire cuire à café , & l’incorporer u 
dans votre marmelade. . | 
Autre façon. 
Vos coins étant cuits comme on l’a dit, paf= 
fez-les au tamis, faites-les fécher enfuite dans 
‘un poëlon fur le feu; cela fait, mélez-lesavec du M 
fücre , donnez-leur encore cinq ou fix tours fur 
le feu fans les laiffer bouillir, & les dreffez à moi- 
tié froids ; achevez votre pâte comme les autres. M 
| Syrop de Coins. 
_ Prenez des coins bien mûrs, ôtez Îe coton 
de deffus avec un linge , rapez-le jufqu'au cœur; 
prenez-en la rapure & la pañflez & preffez dans 
un linge; mettez le jus qui en fortita dans une M 
bouteille de verre qui ne foit point couverte, ex. 
pofez-la au foleil ou la mettez devant le feu, 
juiqu’à ce que votre jus foit tout clair; ôtez-le . 
alors de la bouteille fans remuer la lie ; faites \ 
cuire une livre de fucre à foufflé; prenez quatre 
onces de jus de coins, mettez-les dans le fucre, 
mélez letout enfemble & le ferrez dans une bou- » 
teille; s’il étoit trop décuit, il le faudroit faire 
cuire à perlé , qui eft la vraie cuiffon de tous les 
fyrops de garde , & s’il ne l’étoit pas aflez , il y 
faudroit mettre du jus pour l’achever de cuire, 
On tireauffi du vin & de l’eau de coin, felons 
fa méthode ordinaire. | 
Ce vin lortifie l’efomac, pouffe par les urines, 
convient dans les coliques , dans les crachemens W 
de fang; il appaife le mouvement des humeurs | 
âcres & bilieufes qui caufoient des évacuations 
parbaut & par bas ; comme cette liqueur s'aigrif \\ 
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"& fe pañle fort vite , on y mêle du miel , du fucre 
ou quelqu'autre matiere femblable pour la con- 

» ferver plus long-tems. 

M: COMPOTE DE FRUITS , Maloram con= 
diélura. On le dit de la cuiflon des fruits qu’on 

. veut manger promptement; C’eft une efpece de 
confiture fort aifée à faire. 

Voyez la maniere de faire des compôtes de 
toutes fortes de fruits dans leurs articles parti- 
culiers. 

CoMPÔTE PE POMMES DE REINETTE , Voyez 
Fommes. 
ComPôTE DE PoOMMEs À LA BoüILLONNE, 

» voyez Pomme. s KID 

| ComPÔTE pe TRANCHES DE CITRONS, voyez 

Citrons. 
ComPpoTr p'ORANGES , voyez Orange. 
ComrôTE DE Cmair ne CITRON, voyez C2 
iron. 
ComPpôTE pe MaroNs, voyez Marons. 
CoMPÔTE D'ÉPINE-VINETTE ; voyez Poire. 
CompôTe pe NFFLES, voyez Nefes. 
ComPôTE pE VERTUS, voyez Verjus. 
- ComPÔTE pe Coins, voyez Coins. 
€ComPÔTE p'ABRICOTS, VOyez Abricots, 
 CompôTE D'AMANDES VERTES, Voyez Ama#s 
des. 

CompôTEs DE GROSEILLES VERTES , voyez 
Grofeille. 

ComPrôTE DE Grosrzers Roucrs | voyez 
Grofeille, 

ComPôTE DE CERISES, Voyez Cerifes. 

)} COMPÔTE DE FRAMBOISES, voyez Framboife. 
ComrôTe pr Fraises , voyez Fraîle. 
ComPÔôTE DE PRUNES, voyez Prune. 
ComPÔTE DE PEcHg£s, voyez Pécher. 

COMPOTE fe dit auffi de l’afaifonnemens 
ge certaines viandes qu’on fait cuire comme 
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compôte de pigeons. Voyez auf fous les notn# 
particuliers. lire 

COMPOTIER, vaiffeau dans lequel on fert 
une compôte au fucre. " 

CONCOMBRE, carumis: ce fruit eft beaucoup 
en ufage dans les alimens ; les concombres font 
ordinairement jaunâtres, quelquefois blancs , & 
quelquefbis verds , les meilleurs font ceux qui 
{ont d’une figure oblongue , d'un verd foncé, 
& parfemés de petites verruës , ces fruits humec- 
tent & rafraîchifflent beaucoup , parce qu’ils con: 
tiennent un fuc vifqueux & épais , fort propre 
à appaifer le mouvement trop impétueux des 
humeurs. Cependant ce fuc rend les concem- 
bres de difficile digeftion , parce que ces parties 
ne fe défuniffent qu'avec peine, c’eft pourquot 
on doit toujours bien faire cuire les concombres 
avant de les manger , afin que ce phlegme vif- 
aueux dont ils abondent , devienne par la coc- 
tion moins indigefte, On peut encore les méler 
avec quelques matieres qui aident à les digerer ;, 
comme l'oignon , le fel , le poivre. 

Les concombres conviennent dans les tems. 
chauds aux jeunes gens d'un tempérament chaud 
& bilieux ; mais les perfonnes foibles & délica- 
tes , qui ont un mauvais eftomac, ou qui font 
d’un tempérament phlepmatique , doivent s’en 
abftenir. Ù 

M. Ray rapporte , d’après l'expérience qu’il 
en a faite, que les concombres font très-fains ; 
‘pourvu qu'après Les avoir coupés par petites tran- 
ches, & remués entre deux plats, jufqu'a ce, 
que toute la liqueur aqueufe en découle, on les 
afaifonne avec de l'huile , du vinaigre & du poisi 
vre. 4 

Les petits concombres confits dans du vinaigres 
avec du fi, du poivre & de l’aneth , excitent 

lappédir 
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Tappétit, lorfque la trop grande chaleur de l'ef. 
“tomac la rendu languiffant 
Les femences du concomre font une des 
quatre femences froides majeures. 
“ Les concombres fe fervent diverfement en 
euifine, On en farcit pour en piquer de grandes 
“Entrées de pièces de bœufon les mange à la ma- 
ntelotte & en falade : on en garnit de: Potages,, 
on fait des filets aux concombres : le concom- : 
bre entre dans le falpicon , on en fair des ra- 
“goûts, &c. 
$ Concombres fricaflés. , 
… Coupez vos concombres par rotüelles quand 
ils font pelés : pañfez-les À la cafferole avec du 
“beurre , un oignon coupé par roüelles, fe] & 
poivre ; laifflez bien mitonner le tout, & lorf- 
qu'ils font cuits, fervez-les avec un jaune d œuf 
“délayé dans du verjus ou bien de la créme dou 
“Ce. 
; Autre maniere, 

. Vos concombres coupés par tranches faites= 
Mes cuire entre deux plats avec du beurre & du 
el & quelques clous de girofle, ( On peur y ajou- 
terde la croûte de pain, des raifins de corin- 
the & des champignons coupés bien menu. ) 
Quand les concombres font prefque cuits , met- 
tez-y du verjus en grain , ou des jaunes d'œufs 
délayés avec du verjus & un peu de mufcade, 
( Vous y pouvez aufli mettr: de la fauffe d’une 
étuvée de poiffon, ou du jus de viande rôtie }. 

Trot éme manicre. 

» Coupez vos concombres enroüelles Lien min- 
Ces, m:ttez-les enfuite dans une tourtiere ou 
poële, ou entr: deux plats, fur un feu mé- 
diocre , afin qu'ils jettent leur eau ; puis les ayant 
fait égoutter , fricaflez-les dans du beurre à de- 
mi roux . les affaifonnant de {el, poivre , de ver- 
us en grain, un peu concaffé dans le mortier, 
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& lorfqu’ils feront fricaffés & que vous ferez prêt 
à les tirer dela poële, ajoutez-y quelques jan- 
nes d'œufs délayés avec un peu de verjus , ou 
avec un peu de fauffe de concombre , & ayant 
verfé cela dans la poële, retournez les concom- 
bres deux ou trois fois fur le :eu ; fervez chau- 
dement , vous pouvez raper un peu de mufca- 
de deffus. 

On peut frire des concombres entiers, ow 
coupés par tranches, & les affaifonner de telle 
fauffe que l’on voudra. FÉES 
Concombres farcis pour piquer une entrée de piece 

de Bœuf. 

Choififfez des concombres qui ne foient pas 
bien gros , pelez-les bien &les vuidez de leurs 
femences fans les couper. 

Faites une farce de chair compofée de blanc 
de volaille, & fi vous voulez d’un morceau de 
veau, Le tout bien haché avec du lard bianchi & 
un peu de graiffe blanche, du jambon cuit has 
ché, des champignons , des trufes , & toutes for- 
tes de fines herbes , tout cela bien haché & bien 
affaifonné. Farciffez-en vos concombres que 
vous aurez uu peu bianchi, metttez-les cuiré 
dans de bon jus ou bouillon gras ; étant cuitsts 
tirez-les, coupez-les en deux , & les laiffez re= 
froidir. 

Faites enfuite une pâte à beignets, de farine 
délayée avec de l’eau , un peu defel, gros com: 
me une noix ou deux de beurre fondu, & uf 
œuf, le tout bien battu enfemble. | 

Faites après cela de petites brochettes , paf 
fer. les morceaux de concombre au travers, dé 
_ façon que les bouts foient tous du même côté 
pour ies pouvoir piquer dans une piece de bœuf 
trempez-les dans certe pâte, faires-les frire dan: 
du beurre affiné ou fain doux que vous auréi 
tout prêt ; qu'ils aient belle couleur, Votre pié 
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<e de bœuf étant dreflée avec une fauffe had 
de jambon & les marinades par- deflus , piquez= 
la de ces concombres farcis. 

Si vous avez de la farce de refte , roulez.la 
avec la main trempée dans de la farine, faites- 
en de petites boules comme un œuf,faites-les cui- 
re en même tems que vos concombres, le tout 
doucement , afin que la farce fe tienne. On les 
frit enfuite de la même maniere, 

Concombres farcis à la matelorte. 
» Vos concombres farcis, comme on vient de 
de dire, faites-les cuire avec bon bouillon gras , 
ou bien dans de bon jus. Quand ils font cuits 
fervez-les avec un jus de bœuf deffous : 
Ou bien les ayant dégraiffé quand ils font 
cuits, liez la fauffe qui ne doit pas étre trop abon- 
dante , avec un bon coulis, & avant de (ervir 
Jettez-y un filet de vinaigre que le tout foit d’un 
beau roux. 

/On fert auffi les concombres farcis, en ra- 
goût & à la faufle blanche. 

à Concombres farcis en maîzre. 

Faites une farce avec chair de carpe, d’an- 
guille, champignons & trufes , le tout bien ha- 
ché, & affaifonné de fel, poivre , clou: fines. 
herbes, bon beurre , un peu de mie de pain 
trempé dans de Ja crême , deux jaunes d'œufs 
crus, le tout pilé enfemble, l'arciffez - en vos 
concombres vuidés de leurs femences par un 
des bouts & bien pelés. Faites les cuire enfüite 
à petit feu dans une caferole avec boullon de 
poiflon , ou purée claire , étant cuits dreffez les 
dans un plat coupés par la moitié dans leur 
longueur , & fervez avec un coulis de champi- 
gnons deflous. ( Voyez au mot , Chanip'gnon la 
maniere de faire ce coulis.) 

Au lieu d’un coulis de champignons vous pou- 
Vez vous fervir d’un ragoût de laitances & de 
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aride Voyez au mot Laîtances, & a 
-mot Champignon ; la maniere de le faire, ) 
Ragoñt de Concombres. 

Vos concombres pelés & vuidés, coupez- les. 
par petites tranches , faites les marinet pendant, 
deux beuresavec fel, poivre, un peu de vin a1=" 
gre, deux Res coupés par tranchés ; maris 

nez, preffez-les dans une (ervieite, pañlez-les en# 
fuite dans une cafferole avec un peu de lard fon 
du: mouillez-les de jus , & laifflez mitonner a pe 
“fit feu! Quandüls font cuits ; dégraifflez-lés, &e 
les liez d'un coulis de veau & de jambon, & fer- 
vez pour toutes fortes d'Entrées aux concom= 
bres , à la broche ou à la braife. : 
Potage de Concombre cn maïgre. 7 4 

… Faîtes-les blanchir & les mettez cuiré dans de 
Los boüillon de purée avec un oignon piqué dé! 
clous, quelques racines & de peutes herbes; vous, 
y ferez une liaifon avecjaunes d'œufs, cela fait. 
vous dreffez votre potage que vous garniffez de 
vos concombres, \ 

On peut aufh les farcir de unes ou d’ hers 
bes. à À 


su 


bat façon. 
Pelez des concombres, coupez-les par moitié 
Ôtez-en la graine, mettez-les dans une per 
maimite & les mouillez d'une cuiliérée de bou ils 
Jon de racines, &. d’une autre de boüillon dé 
poiflon. ( Voyez aux mot, Foiffon, & Racines.i 
Ayant mitonné des croûtes de Dotehoe de poifé 
fon & de bouillon de racines, moitié lun, mois 
tié l'autre, mettez un petit pain dans le miliet 
garniffez le potase d’une bordure dé :concor 
bres ; jettez le boüillon pat-deflus ; & ferve À 
chaudement, 
En faifant cuire les concombres , mettez dal 
la marmite un petit paquet d'ofeille & un aut 
de cerfeüil, pour donner du goût, LA 
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On peut les {ervir en maigre d’une farce de 
poto de la mème maniere que nous l'avons 
dit. Il faut mitonner les croûes d’un boüillon 
‘de poiffon, & mettre au milieu un petit pain 
farci & le garnir de inéme-que l’autre ci-defluse 
È Concombres en Salade. - | 
On fait aflez, & nous avons dit au commen: 
Cement de cet article, de quellé maniere on doit 
manger les concombres en falade, 
à Concombres confits. 
… Chofiffez des concombres qui ne foient pas 
trop mürs, & qui foient d'une belle qualité ;ran- 
gez-les proprement dans un pot-de grais avec 
{el & vinaigre, ( Quelquestuns y mettent moi- 
tié eau pour les rendre moins âcres. ) Couvrez- 
les bien , &,les laiflez un mois fans y toucher.; 
Mettez votre pot dans un endroit qui ne foit nil 
trop humide ni trop chaud afin d'empêcher que 
le vinaigre ne s’échauffe & nefe corrompe. 
Que vos concombres trempent toujours dans la 
faumure , s’ils en manquoient, il faudroit la re 
nouveller. | 
Quand Ja faïfon des concombres ef pafte, on 
fe fert de ceux-ci après les avoir bien pelés & 
fait tremper; & fi c’eft pour garnif des potages: 
on les fait blanchir ; fi c’eft pour des filets, tant. 
en maigre qu’en gras, on les coupe à l’ordinai- 
re des filets, & on les pañle de même maniere 
que lorfqu’ils font frais. 
Les petits concombres fe confifent en entier: 
avec du fel, du poivre, & de l’annette , dans du : 
Vinaigre ; on les appelle cornichons. ï 
. Nous avons dit au commencement de cetlar 
Hicle quels font les tempéramens auxquels les 
concombres conviennent principalement, nous 
avons indiqué de plus la maniere dont on doit 
les affaifonner pour en faire un aliment fain. 
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ordinairement avec du fucre qu’on donne au#%. 
_ fruits , aux herbes , aux fleurs , aux racines ou 
à certains fucs , pour leur donner un goût agréa- 
ble, ou pour les conferver, 6 

ya des confitures féches & liquides ; il y” 
en a d’autres qu’on appelle à demi-fucre, par- 
cequ'on y met peu defucre, afin de faire micux w 
fentirle goût du fruit, 

Confitures au Sucre. 

IF eft impoñfible de bien confire au fucre , fi 
Von ne fçait bien l’art de le cuire comme il faut. 
Voyez au mot Sucre , les différentes cuifoneil 
qu’on lui donne. 4 

On trouvera fous les noms particuliers des 
fruits ; des fleurs, des racines, &'c. la maniere“ 
particuliere de les confire , foit au ec, foit au 
hquide , foit à demi fucre, 

Confitures au Vin doux , au Cidre © au Miel, 4 

Toutes ces efpeces de confitures regardent les# 
fruits, & font d’un grand fecours dans une mai- 
fon de campagne , où l’on fert au défaut d'utresw 
de plus grand relief, | 4 

lofres au Moût. SR 

Prenez du moût rouge, mettez-y des poires 4 
après les avoir pelées & mifes en quartiers » fin 
elles font trop groffes , & piquées de clous de 
girofle ; mettez le tout dans un chaudron fur 
le feu, faites-le bouillir doucement avec votre# 


plutôt trop cuit que pas affez , dé crainte qu'il 

ne fe moifiile ; & fi cela arrivoit, remeitez-lem 

fur le feu * Le laifez un peu bouillir, puis tirezew 

le dans des pots de terre. . 00 

On doit avoir foin en confifant des fruits dem 

._ Jes bien écumer: on connoît qu’il eft tems Ja 
tirer cette confiture quand lé fyrop eft d’unen 

bonne confifiance, & qu'il fe tient en goutiess 
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fans couler loriqu'on en met fur une afliette; 
&lors on y met dela canelle & un clou de wirofles 
, Tous les autres fruits fe confifent de même. 

Confitures au Cidre. 

Tous les fruits qui fe confifent au mout , fe 
peuvent confire au cidre , en obfervant les mé- 
mes chofes, | 
| Confitures au Miel, | 

Choififfez le miel le plus épais, mettez-le fur 
Je feu pour le faire bouillir dans une poële à 
confitures, ayez bien foin de le remuer; pour 
connoitre s'il eft cuit, mettez un œuf de poule 
doucement fur le miel , s'il flotte deflus , c’eft 
une marque qu'ileft cuit ; s’il enfonce, c’eft un 
figne qu'il ne left pas affez ; ainfi il faudra at- 
tendre que le miel foit tel qu’on le fouhaite 
pour confire les fruits. 

Pour les herbes & les fruits que l’on confit au 
vinaigre pour jés conferver,comme les concom- 
bres,le pourpier,les capres,& «. voustrouverez la 
maniere de le faire fous les articles particuliers, 

Confitures l'quides, 
IABRICOTS VERDS ; Voyez Abricor, 
ABRICOTS VERDS CONFITS AVEC LEUR PEAU, 
voyez Abricor. 
\Asricors Murs, voyez Abricor, 
ABRICOTS AVEC LA PEAU ET LE Noyau,voyez 

Abricot, 

AgBricots DE MÉNAGE , voyez Abricor, 
AMAXDES VERTES, VOyez Amande. 
GROSEILLES VERTES , voyez Grufeille. 
CErIsESs ET SANS Noyau, voyez Cerife. 
FRampoises LiQuinESs, voyez Frambsifes 
GRosEILLES Roues, voyez Grofeille, 
Noix BLaANcHESs, voyez Noëx. 

MURES , voyez Méres, 
PRUNES IMPÉRIALES , Voyez Prune. 
Poires DE ROUSSELET , voyez Poire. 
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l'oiREs DE MuscAT, voyez Poire. 

Prcu:s pE CorBEIL AU LiQUIPE ; Foy. 
Pêches. 

Mu:caT, voyez Mufcar, 

VERJUS, voyez Verjus. 

Coins, voyez Cofns. 

Confitures au fee. 

ABRICOTS VERDS, Voyez Abriccr. 

ABricots JAUNES, voyez Abricor. 

AMANDES VERTES, Voyez Amande, 

Cirises , voyez Cerife. 

FRamBoises, voyez Framboile. 

Grosrirres Roucrs, voyez Grofeille, 

Noix BLANCHES, voyez Noix. 

PRUNES, voyez Prune. 

Poires, voyez Poire. 

Prcn:s Verres, voyez Péche, 

Prcurs Murrs, voyez Fêche, 

Pommes , voyez Pomme. 

Versus, voyez Verjus. 

ORANGES, voyez Orange. 

Orancers EN Rocters, voyez Orange. 

Zesrs D'OrANGEs, voyez Orange. 

CIiTrONSs, voyez Citron, 

ZESsTs DE CiTRoN, voyez Citron, 

LaiTuEs ROMAINES ConriTEs , voyez Lats 
tuê, 

AMANDES A LA PRALINE, voyez Amañdes 

PuariNE DE VioLETrTE , voyez Violette. 

PRALINE DE Roses , voyez Ro!e. 

PRALINE DE GENET, voyez Genet. | 

PraLrNE pP'ORANGE , voyez Oranges # 

PRaLiNE DE CITRON , voyez Cfren. 

Marrons GLacÉés, voyez Mairons. 4 

MaRRoONS 4 LA LIMOSINE, "oper Marronse 
CONSERVE. Confiture féche e qui fe fait 

avec du fucre , de plufieu rs pâtes > Où fruits ou 

fleurs, pour les rendre plus agréables au goût.h 
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Il ya pluñeurs fortes de conferves ; on Îles trou- 
vera toutes fous les articles particuliers, 
Conferve de toutes Jortes de fruirs. | 
Prenez des cerifes à oreilles, des abricots de 
même , des prunes, des pêches ou des amandes 
vertes confites & féchées; coupez-les par mor- 
ceaux, faites cuire du fucre à foufilé , dans le- 
quel vous mettrez ces fruits ; mélez bien le 
tout avec une fpatule , remuez le fucre tout au- 
tour du poëlon, jufqu'à ce quil commence à 
s’épaiflir & à former une petite glace; alors 
dreffez votre conferve dans des moules, & quand . 


elle eft froide , tirez-la des moules pour la gar- 


der. ; 

Cette maniere de faire des conferves fe pra= 
tique dans le tems qu’il nya point de ces fruits; 
car f c’eft dans leur faifon , on prend les cerifes, 
on leur fait rendre leur eau, enfuite on les met 
égoutter fur un tamis ; cela fait on les pile dans 
un mortier. Pour les autres fruits dont on 4 
parlé , ones pile feulement, après quoi on les 
pañle fur le feu pour les faire fécher. 

Alors on fait cuire du fucre à café, on y mêle 


” Je marc du fruit dont on veut faire fa conferve, 


uis on l’acheve comme on vient de le dire. 

Conferve à l'Intendante ; ou Conférve 4 la 
Royale, 

Prenez de l’écorce de citron, des piftaches; 


des abricots & des cerifes ; coupez-les par pe- 


tits morceaux, parfemez-les de fucre en poudre 
& les faites bien défécher , mais lentement au- 
près d’un petit feu ; faites cuire du fucre à la 
plume un peu fort , & fans l’ôter de deflus le 
feu mettez vos fruits dedans ; lorfque vous ap- 
percevrez la plume de votre fucre, Ôtez le & le 
faites blanchir ; enfin quand la petite glace s’y 
‘iqive , tirez votre conferve avec une cuil- 
er. | 
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° Conferve en forme de tranches de Jambon. 
Choififez le plus beau fucre que vous pourrez 
trouver, faites-en deux parties que vous met 
trez dans deux poëlons , & faites cuire à fouftlé 
dans l'un & dans l’autre ; mettez du jus ou de 
Ja rapure de citron dans tous les deux, & un 
peu de cinabre dans un feul ; remuez-le bien 
avec du fucre pour lui faire prendre couleur, 
faites enfuite une couche de conferve blanche 
fur du papier environ de la grandeur de la main, 
au deflus une couche de conferve rouge, au def- 
fus de la rouge une blanche , & ainfi fuccef… 


fivement jufqu’à l’épaiffleur de quatre doigts ,: 


en{orte que la derniere foit rouge; coupez le 
tout avec un couteau en forme de tranches de 
jambon, & le renverfez à mefure fur du pa- 
pier ; n'oubliez pas chaque fois que vous pren- 
drez de la conferve rouge , d’y mettre un peü 
de finabre pour la rougir davantage, 


Autre façon. 


Prenez d’une part des piftaches pilées , d’autre 
part de la poudre de rofes de Provins détrempée 
avec un peu de citron, d'autre patt encore des 
amandes pilées en pâte; mettez ces trois chofes 
_ dans trois différens vaiffeaux, faites cuire en- 

viron une livre & demie de fucre en cuiflon de 

conferve ; étant cuit, partagez le en trois , 
confervez deux de ces parties fur la cerdre 
chaude, & dans la troifiéme verfez vos rofes, 
& aprés les yavoir bien déliyées , vous verferez 
le tout enfemble fur une feuille de papier doubite 
que vous remplirez de deux doigts de hauteur 
aux quatre côtés, en attachant les quatre coins 
avec des épingles ; cela faic , & lorfque ce pre- 
mier fucre verfé fera à moitié froid, & coloré 
parle moyen des rofes , prenez de vos amandes, 
melez ce que vous en prendrez dans une des 
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parties du fucre mis fur la cendre chaude , & les 
verfez fur vos roles ; faites la même chofe à 
l'égard des piftaches & de la derniere partie du 
fucre ; quand le tout fera en état d’être coupé 
au couteau , abattez les bords du papier & les 
coupez par tranches de lépaiffeur d’un quart 
d'écu. 

Caramel. 

Faites cuire de beau fucre à caffé ; quandil 
eft cuit Ôôtez-le de deflus le feu, mettez-ÿ un 
peu d’eflence d’ambre ; verfez-le avec le poelon 
comme de petits ronds fur une aflette ,.ou dans 
un baflin d'argent. 

Autre façon. 


Faites fondre du fucre avec un peu d’eau» 
enforte que la cuiffon en foit plus forte que celle 
de conferve; mettez-y du fyrop de capillaire & 
jettez le tout dans l’eau fraiche. 

Cette forte de tablette eft merveilleufe pour 
Ja poitrine , & pour faciliter l'expeétoration. 


Conserve nr Rosr, voyez Rofe, 
ConsERVE DE FLEURS Db'ORANGE ; VOyez 
Orange. . 
CowsERvE D'EAU DE FLEURS D'ORANGE,VOyEZ 
Orange. 
ConsERvE DE Jus pE CITRON , Voyez C£- 
tron. | | 
ConsERVE DE RACLÜRE DE CITRON, voyez 
Citron. 
Cowsrrve pe PisracHés, voyez Piffache. 
ConNsFRVE DE GRINADES, voyez Grenade. = 
ConNsERvVE DE VIiCLETTES, voyez Violette. 
ConstRVE DE FRAMBOISE, voyez Framboie. 
COQ, Gallus. C’efl comme on le fçait affez 
Je mâle de la poule ; c’eft un Animal extré- 
mement lafcif. Les fréquentes diffipations qu’il 
fait par la grande chaleur où il eft continuel- 
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lement, rendent fa chair féche & difficile à di 
gérer; elle a peu de goût étant dépoüillée des 
parties les plus fpiritueufes & les plus balfa- 
miques ; auflieft-elle peu en ufage, du moins 
fur, les bonnes tables. | 


Quoique le coq foit un affez mauvais aliment, 


les crêtes de cet Animal font cependant déli: 
cieufes, Voyez au mot Crére, 


Boürllon de Co. 


On emploie le coq pour les boüillons ; lo 
thoifit même en cette occafion le coq le plus 
vieux :ce boüillon,eft apéritif & déterfif, il lâche 
un peu le ventre, il nourrit & äl reflaure, | 

COQ D'INDE, Gallus Indicus. Voyez Dindon, 

CORIANDRE, Coriandrum. La plante qui 
porte Îa coriandre eft cultivée dans les jardins à 
caufe de fes graines, dont on fe fert affez com- 
munément dans les alimens , dans les confitures, 
dans les liqueurs fpiritueufes & dans la biere ; 


elles font vertes fur la plante, mais elles de< 


viennent blanchâtres à mefvre qu'elles féchents 
Elles font d’un goût , & d’une odeur aromatique 
& fort agréable , quoique le refte de la plante 
ait une odeur très-défagréable. 

On doit choifr {a femence de coriandre groffe, 
bien nourrie , nouvelle, nette, bien féche, blan- 
châtre, d’un goût & d’une odeur forte & agréable. 

. Elle contient beaucoup d'huile exaltée , & 
médiocrement de fel effentiel, 

Ele corrige la mauvaife haleine. fortifie l’efto- 
mac,aide à la digeftion, étant prile après le repas 
elle chaffe les vents & réfifie au mauvais air, L’u- 
fage trop fréquent de la corisndre enflamme les 
bumeurs, & ne convient point aux perfonnes 
qui font d’un tempérament chaud & bilieux. 

Ffle convient dans les tems froids aux vieil- 
lards, aux perfonnes dont les humeurs font 
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roflieres & peu en mouvement , & dont l’ef- 
tomac ne digére pas facilement. 
Eau de Coriandre. 

- Prenez une poignée de coriandre, écoffez-[a 
& la mettez dans une pinte d'eau avec un quar- 
teron de fucre ; laiffez-la tremper jufqu’à ce que 
J'eau en ait affez pris le goût , & que le fucre 
foit fondu; cela fait, paflez-la & en buvez pour 
vous rafraichir, 
+, CORTAÂCE, Cortaceus. Qui eft dur ,& qui 

‘fe tire en mangeant , comme du cuir ; rien n’eft 
plus defagréable qu’une chaircoriace, c’eft pour- 
quoi on la jaiffe mortifier avant de la manger ; 
elle en eft & plus faine & d’un goût plus agréable. 

CORME ou SORBE , Sorbum. Les cormes 
ne muriflent point {ur l’arbre comme les autres 
fruits; on eft obligé de les cuëillir en automne 
& de les étendre fur de la paille. Quand el 
les y ont été quelque tems , elles changent 
beaucoup de confiflance & de goût, de dures, 

-acerbes & defagréables qu'elles étoient, elles 
deviennent molles, douces & délicieufes. 

Les forbes font aflringentes | parce qu’elles 
contiennent des parties groflieres & tartareufes, 
qui fixent & qui émbarraffent les humeurs Âcres 
& trop tenues, qui caufoient des diarrées , des 
vomillemens & des hémorrhagies. | 

. L'ufage immodéré de ce fruit ef fouvent per- 
nicieux , parce que contenant un fuc grofler & 
terreftre , il produit aufli beaucoup d’humeurs 
grofieres. De plus ce füc demeurant long- 
tems à fermenter dans l’eflomac & dans ies 

Antefüins s’aigrit,picote les fibres de ces parties, & 

-caufe des tranchées & des coliques. | 

Les cormes conviennent en hiver aux jeunes 
gens bilieux , & à ceux qui ont l’eftomac foible, 
pourvu qu'ils en ufent modérément. dt 
… $ilon exprime le fuc des cormes , & qu'on 
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le laiffe fermenter quelques tems , il devient 
- vineux & femblable au poiré : cette liqueur fe 
nomme cormé. 

CORNE DE CERF. Gelée de corne de 
cerf, Voyez Cerf, : 

CORNICHONS. Cornes de cerf nouvel 
Jement forties, Voyez Cerf. 

CORNICHONS. Petits concombres confits. 
Voyez au mot Concombre. 

COTELETTES , paruæ coffæ. Les côtelettes 
de veau & de mouton font fufceptibles de bien 
des apprèts dans les cuifines. 

Cütelettes de mouton en robe de Chambre. 

Faites-les cuire avec du boüillon , très - peu 
de fel, un bouquet garni. Quand elles font cui- 
tes, dégraiffez-le boüilion & le paffez au tamis , 
faites-le réduire en glace, & mettez dedans les 
côtelettes pour les glacer. Retirez-les après les 
avoir glacées pour les mettre refroidir. 

Prenez de la roüelle de veau & de la graiffe 
de bœuf pour faire une farce avec deux œufs, 
el, poivre, perfil , ciboules, champignons , le 
tout bien haché. Envelopez chaque cotelette 
avec de cette farce, mettez-les fur une tour- 
tiere , & les pannez de mie de pain, faites les 
cuire au four. Quand elles ont pris belle cou- 
leur , mettez-les égoutter de leur graiffe, & fer- 
vez deffous une bonne fauffe claire. 

Autres Cürelettes farcies. 

Prenez de côtelettes de veau ou de mouton , 
faites-les cuire dans du boüillon. Quand elles 
font cuites, ôtez-en toute la chair, & gardez 
les os. Hachez enfuite cette chair pour en faire 
une farce avec du lard blanchi, de la tetine de 
veau , un peu de perfil & de ciboule, trufes , 
Champignons , le tout haché enfemble & pilé 
dans un mortier avec les épices & les affaifonne- 
mens nécefaires, une mie de pain trempée dans 
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du fait ou dans du jus, & un peu de crême de 
lait. Liez la farce avec des jaunes d'œufs de ma- 
niere qu’elle ne foit pas trop liquide, 

Faites des bardes de lard de la grandeur de 
vos côrelettes ; mettez cette farce fur les bardes : 
avec l'os des côtelettes , faites la même chofe à 
chaque côtelette que vous formerez avec vo- 
tre couteau trempé dans des œufs fouettés, com- 
me fi c’étoit une côteletre véritable ; vous les 
dorez enfuite & pannez par-deflus ; vous les ran- 
gez dans une tourtiere, & les mettez au four 
pour leur faire prendre belle couleur , après 
quoi on les fert pour garnitures d’Entrées ou 
pour Hors-d’œuvres. C’eft ce que l'on appelle 
Cérelettes farcies à la Crème. 

On fert encore des côtelettes de veau farcies 
avec du fenoûil feul, & jus au fond du plat en 
fervant pour Hors-d'œuvres. 

Cérelettes de Mouton au Bafilic. 

Prenez un carré de mouton que vous cou= 
pez par côtes , faites-les cuire de la même façon 
que les côtelettes en robe de chambre, & les 
finiflez de même, Pour la farce vous la ferez auf- 
fi de même excepté que vous y m£ttrez du bafi- 
lic haché très-fin, un œuf de plus & moins de 
crème ; quand elles feront bien envelopées de 
farce & pannées, faites-les frire de belle cou- 
leur, & les fervez garnies de perfil frit ; dreffez= 
‘les autour d’un morceau de mie de pain que vous 
aurez mis dans un plat. 

Chasse grillées. 

Prenez des côtelettes de veau ou de mouton, 
piquez-les de p'tit lard & les pañfez à la pocle 
avec bon beurre ou lard fondu bien affaifonné , 
ou bien faites les cuire dans une tourtiere au 
four. Ces côtelettes fervent de plat d'Entrée, 
ou pour garniture d Entrée; vous pouvez fi vous 
voulez-les fervir dans le premier Cas avec un ra- 
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goût de champignons , fel, poivre & bons affais 
fonnemens. 
Autre Entrée de côtelettes de Mouton ou de veau 

Prenez des côtelettes de mouton ou de veau, 
coupez-les proprement, féparément , applatif- 
fez-les, piquez-les enfuite de petit lard , comme 
les fricandeaux, poudrez-les de mie de pair, per 
fil haché , fel & poivre ; pallez-les à la caffero- 
le avec lard fondu; étant cuites. & de belle cou- 
leur , rangez-les dans un plat & mettez deffous 

‘un ragoût de champignons & de ris de veau ; 
& fervez garni de champignons frits, 
Autre façon. 

Vous pouvez encore les faire cuire au pot, 
les tremper enfuite dans une pâte claire, les faire 
frire dans du fain-doux,& les fervez avec verjus, 
{el & poivre. 3 

Cételeites marînées de veau ou de Mouton. 

Faites-les tremper pendant trois heures dans 
du verjus, jus de citron , f&l, poivre, clous, 
ciboules & laurier; trempez-les enfuite dans une. 

âte à beignets faite avec farine & eau, un : 
œuf cru, fel, & un peu de beurre fondu , le tout 
battu enfemble ; faites-les frire enfuite dans du 
fain-doux , ou dans du beurre affiné, & fervez 
pour Entrée garni de perfil frit, ou bien avec 
un bon jus ,les ayant fait mitonner auparavant, 
ou bien avec uncoulis & jus, | 

Ctelettes en Harîcot. 

Les côtelettes de mouton peuvent fe mettre 
en haricot avec des navets cuits bien à propos & 
pañfés au roux,eau,fel & poivre,& un peu de vin 
fi l’on veut à moitié de [a cuifon & farine frite 
pour liaifon, en cuifant. Il faut fervir ce hari- 
çcot à courte faufle. 

Vous pouvez encore, après avoir bien ac- 
commodé vos côtelettes, les tremper dans du 
lard fondu , avec de fines herbes Fete du 
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fel & du poivre, les panner & les griller, & 
fervir avec bon jus. 

Cételeites de Veau à la Lionnoife, 


. Prenez un carré de veau que vous coupez 
par côtelettes ; après les avoir appropriées, 
lardez-les d’anchois , de lard & de cornichons 
affaifonnés de {el & gros poivre ; faites-les ma- 
riner avec de l’huile , peu de {el & gros poi- 
vre , perfl , ciboule, échalotte ; faites-les cui- 


) re à petit feu dans leur marinade entre deux bar- 


des delard, Quand elles font bien cuites > {er- 
vez-les avec la &ufe fuivante. 


Mettez dans une cafferole , perfil , ciboule , 


:échalottes, le tout haché, fel, gros poivre., 


deux pains de beurre de Vambre maniés avec 


lune pincée de farine , une cuillerée d'huile f- 
ine , deux cuilierées de bon boüillon , faites lier 


la faufle fur Le feu; en fervant mettez un Jus dé 
citron, | | 
Côtelettes de veau à la poële. 
Coupez le collet par côtes , Ôtez les os 5 nG 


laiffez que la côte ;mettez-les dans une caffero- 


le, avec du lard fondu, perfil, ciboule, un 


‘peu de truffes, fel, poivre , le tout haché 
très-fin, une tranche de citron ; la peau Ôtée, 


couyrez avec des bardes de Jard, faites-les cui=. 
re à petit feu {ur de la cendre chaude. 

Quand elles font cuites, ôtez-les de la caf 
ferole, dégraiflez-les , dreffez-les dans un plat, 
Ôtez la tranche de citron qui eft dans la caffe- 
role , mettez dedans un peu de coulis , dépraif- 
fez la faufe , mettez-la fur le feu, & la fervez 
fur les cotelettes. Li 

 Cééeletres de Veau à la Choiji. 

Prenez un carré de veau moruifé , Ôtez-en la 
chair, & faites boüillir les os dans une grande. 
marmite ; paflez la chair fur le feu avec un peu. 
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de beurre ; hachez la avec de la graiffe de bœuf, 
faites-en une bonne farce de. godiveau bien lice 
& affaifonnée de bon goût. 

Prenez enfuire du jambon & des champignons, 
le tout coupé en dés ; faites-les cuire comme un 
falpicon. Quand il eft cuit & bien lié , ajoutez= 
ÿ des cornichons blanchis coupés en dés ; prenez 
enfuite de la farce que vous aurez faite gros 
comme un œuf, creufez la comme fi vous vou- 
hiez faire un petit pâté , mettez dedans du falpi- 
con, enfermez-le avec la farce ; prenez les os 
du carré que vous avez mis dans le pot,autant de 
côtes que vous voulez faire de côtelettes , parez- 

les & mettez une côte dans chaque puits de far- 
ce,& leur donnez la figure de côtelettes ; uniffez- 
Jes avec de l'œuf battu, pannez-les de mie de 
pain , faites-lesfrire de belle couleur, & fervez 
garnies de perfl frit, 


Cételertes de Mouton à la purée de Navets. 


Coupez en côtes un carré de mouton, faites- 
es cuire av:c boüillon , fel, poivre , la moitié 
d’un citron coupé en tranches , un bouquet de 
fines herbes; couvrez de bardes de lard, pre- 
nez des navets pelé: que vous coupez par moOr- 
ceaux, faites-les blanchir un bon quart d'heure 
dans l’eau bouillante ; retirez-les pour les met- 
tre dans l’eau fraîche, & les faites égoutter fur 
un tamis ; mettez-les enfuite dans une cafferole 
avec une tranche de jambon, de la rédu@ on de 
bon boüillon , el, poivre, un bouquet ; faires-. 
les cuire jufqu’à ce qu'ils foient en marmelade ; 
êtez le bouquet , paflez-le à l’éramine pour en 
faire une purée. S'ils n’ont point affez de cou 
Jeur , mettez-y un peu de jus ; mettez votre pu- 
rée fur le fen pour la faire bouillir, & la faites 
réduire elle eft trop claire ; dreffez-la dans un 
plat, les côteleures par-deffus. 


COT. COS ei 
Cérelertes de Porc frais à le Cendre. 

Coupez en côtes une échinée de porc frais, 
” pañlez-les fur le feu avec du lard fondu. perf} , 
 Ciboules, champignons, ure pointe d'ail, le 
tout haché très-fir , fel & gros poivre ; foncez 
une cafferole de tranches de veau & de jambon, 
mettez deffus les côtelettes de porc frais avec 
leur affaifonnement ; couvrez-les de bares de 
. lard, & faites cuire à petit feu. À moîitié de cuif: 
fon mettez-y un verre de vin de Champagne ; 
_ bouilli & écuiné achèvez de les cuire. Quand 
elles font cuites dreflez-les dans un plat, met- 
_tez dans leur cuiffon deux cuillerées de coulis, 
dégraiflez la faufle , paffez-la au tamis , preflez- 
y un jus de citron, & fervez deflus les cô- 

telettes. | | 

Côrelettes de Porc frais à la Royale. 
Coupez en côtes un carré de porc frais, 
| Faites-les cuire avec de bon boüillon, fel , 
| poivre, un bouquet de perfl , ciboules , ail, 
than, laurier , bafilic, moiié-de citron en tran- 
ches , & couvertes de bardes de lard, 

Palez dansune cafferole un ris de veau blan- 
chi coupé en quatre , une tranche de jambon, 
des champignons, deux foies gras , un morceau 
de beurre , un bouquet de fines herbes ; mouüil- 


lez avec un peu de réduétion, un verre de vin. 


de Champagne , deux cuillerées de coulis, de 
. bon bouillon, fel,gros poivre ; faites cuire lera- 
_ goût & le dégraiflez. 
Votre ragoût cuit, tirez les côtelettes de leur 
braife , mettez-les faire quelques bouillons dans 
_ Jleragoût, dreflez-les dans un plat, le ragoût 
par-deffus & fervez. 
Tourte de Côrelctres de Mouton à la Périgord. 
Prenez un carré de mouton que vous coupez 
arcotelettes fort courtes , ne laiffez que l'os qui 
marque Ja côtelette ; foncez de pâte brifée une 
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tourtiere , arrangez les côtelertes deffus ; pelez 
autant de moyennes trufes & les mettez entre 
les côtelettes , affaifonnez par-deffus avec du 
fel fn , & un peu d'épices mélées ; couvrez de 
bardes de lard , & fur les bardes mettez par tout 
du beurre de l’épaiffeur d’un écu , le reite felon: 
la méchode ordinaire: mettez cuire au moins 
trois heures. EE 

Quand votre tourte eft cuite , mettez -dedans 
un bon coulis, oùil y aura un verre de vin de 
Champagne ou au moins de bon vin blanc. | 

On peut aufli faire des tourtes de côtelettes de 
mouton fans trufes, & dans ce casil ne faut 
point mettre de vin blanc dans votre coulis. 

COTIGNAC, Coronea faccaro cendita. Con- 
fiture ou pâte de coins. Voyez au mot Coën , Co- 
tignac d'Orleans , la maniere dont il fe Fait. 

On appelle encore Corignac certaine con- 
fiture qu’on fait avec du moût fortant de la cuve 
où du preffoir : voici ce que c’eft.. 

Prenez un feau ou deux de moût, faites-le 
boüillir fur un feu clair jufqu’à confomption 
des deux tiers ; étant ainfi cuit, prenez des poires 
d'hyver , rateau , par exemple, ou certeau ; 
pelez-les, coupez-les par quartiers & les jetez 
dans votre moût. À 

Cela fait, vous les faites cuire dansune chau- 
diere, prenez garde que votre cotignac ne 
brule en bouillant ; lorfqu'il a pris quelques 
bouüillons & que vous voyez que Île fyrop à 
bonne confiftance , dreflez-le dans des pots de 
grais bien ners, & lorfqu'il eft refroidi, couvrez 
les pots de papier pour vous en fervir au be- 
foin. 

COULIS , Jus carnîium colatum. Jus pañlé à 
l'étamine , fervant aux liaifons & à donner une 
faveur agréable aux ragoûts : il y en a de plu- 
leurs façons. L'o] 
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Coulis pour différens Porages gras. 
Prenez un morceau de bœuf, du cimier, faites- 
12 rôtir à la broche bien riffolé; pilez tout chaud 
ce qui eft le plus cuit ayec croûtons de pain, Car- 


cafés de perdrix ou volailles ,telies qu’elles 


foient ; le tout étant bien pilé & arrofé de bon 
jus ; paflez-le dans une caflerole avec jus & bon 
boiillon, & l’affaifonnez de fel, poivre, clous, 
thin, bafilic & morceau de citron verd. Faites- 
le bouillir quatre ou cinq botillons , paffez-le 
à l’étamine , & vous en fervez enfinte avec jus 
de citron pour mettre fur vos potages gras. 

Ce coulis peut fervir pour plufeurs petits pota- 
ges gras , comme des profitrolles , de perdrix,de 
Cailles | d’aloüettes , de beccaffes ou de far- 
celles, qu’on peut garnir de fricandeaux & de 
ris de veau 
Autre maniere de Coulis pour les Potages dont on fe 

Jert prélentement au Roux. 
Prenez deux ou trois livres de veau & une 


- demi-livre de jambon maigre que vous coupez 


par tranches ; garnifflez-en le fond ‘d’une caf- 
ferole, & y mettez un oignon coupé par tran- 
ches, carotes & panais ; couvrez votre cafferole, 
mettez fuer fur un fourneau , & lorfqu’il eft at- 
taché & d’une belle couleur , mettez-y un peu 
de lard fondu, poudrez-le tant foit peu de fa- 
rine & le remuez ; mouillez-le enfuite de jus & 
de bouillon , autant de l’un que de l’autre , pour 
le faire d’une belle couleur, & l’aflaifonnez de 
quelques champignons , trufes & mouflerons, 
une ciboule entiere & perfil,trois ou quatre clous, 
des croûtes , & laiflez mitonner. 

Quand vous êtes prêt à le pafñler, fic’eftun 
potage de perdrix au roux , prenez une perdrix 
qui ait bon fumet, cuite à la broche, pilez= 
Ja dans le mortier & Ja délayez dans le coulis. 

Pañfez-le enfuite à l'éramine ; étant pailé vous 
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le mettez dans une petite marmite pour le tenir 
chaudement, & le jetter fur votre potage en 
fervant. 

Ce fond de coulis fert pour toutes fortes de 
viandes noires, 

Lorfque vous voulez faire un coulis de bec- 
cafles,il n'y a qu’à vous fervir d’une beccaffe au 


Jieu de perdrix , ainfi des autres , comme l:« 


pins, faifans , cailles. 

I] faut que la viande dela forte dont vous vous 
fervirez foit plus qu'à demi cuite à la broche 
avant de la piler pour mettre dans votre coulis ; 
ainf il n’y a que le déguifement de la viande 
que vous mettez dans votre coulis, qui donns 
le goût & le nom au coulis. 

Coulis général pour toutes (ortes de Ragoûts. 

Garniffez de tranches de veau & de jambon le 
fond d’une cafferole avec oignons, carotes , pa- 
nais coupés par tranches, comme nous venons 
de le dire, continuez de même ; quandil a belle 
couleur, mettez-y un peu de lard fondu & le 
poudrez d’un peu de farine, & remuez afin que 
la farine cuife ; moüillez de moitié jus & moitié 
boüillon ; affaifonnez de trois ou quatre clous, 
ciboulesentieres, perfil, un peu de bafilic, mor- 
ceau de- laurier, champignons, trufes, mouf- 
ferons hachés dedans [a croûte de deux petits 
pains ; faites mitonner le tout enfemble pendant 
trois ou quatre heures. 

Quandileft cuit , ôtez les tranches de veau, 
afin qu'il ne blanchiffe pas votre coulis en le paf- 
fant ; paflez-le à l’éramine ; mettez à parc le 
plus clair de votre coulis quitombe , il vous fert 
pour des Entrées & des Entremets de légumes, 
& pour des Entrées de broche. 

Au lieu de jus vous vous fervez de ce coulis 
clair , en Jui donnant ure pointe pour yos En- 
ÉTÉESe | 
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- 1On fert généralement de ce coulis pour toutes 
fortes d’Entrées & d'Entremets 
Coults blanc en gras. 

Faites cuire une poularde à la broche, defof- 
fez-la , Ôtez-en la peau & la hachez ; pilez dans 
un mortier une poignée d'amandes douces pe- 
Jées ; ajoutez-y le blanc de poularde & quatre 
jaunes d'œufs ; pilez bien Île tout enfemble, 
* Mettez deux livres de veau & un morceau de 
jambon coupés par tranches dans une caflerole 
avec les mêmes affaifonnemens ; ajoutez à tous 
ces ingrédiens un peu de mie de pain, faites bien 
mitonner jufqu’à ce que le veau foit cuit. Quard 
il left , retirez-le de la cafferole & y délayez le 
Hlanc de poularde, les jaunes d'œufs & les 
amandes qui font dans le mortier ; faites chauf- 
fer un peu, mais fans bouillir , pañlez à lé- 
tamine, | 

Ce coulis fert pour les Potages au blanc, 
pour les Entrées de filets & autres Entrées au 
blanc & Entremets. À 

Quand ce coulis fert pour un potage, il faut 
qu'il foit plus-liquide que pour les Entrées. 

Si vous voulez le faire de blanc de perdrix , 
fervez-vous de perdrix au lieu de poularde ; on 
tire de même les tranches de veau avant de le 
pañler , afin que la perdrix pañle mieux par 
J’étamine. ee 

Coulis blanc en maigre. 

Faîtes boüillir dans du boüilion bien clair des 
amandes pilées , de la mie de pain trempée dans 
de la crême , & des filets de poifion cuits le plus 
blancs que vous pourrez ; ajoutez-y mouflerons 
frais ,trufes blanches , bafilic & ciboules. Quand 
Xe tout a boüilli l’efpace d’un quart d'heure, 
paffez-le par l’éramine. x 

Autre Coulis blanc en maïîgre. : 

Faites griller deux perches ou un brochet fu 
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le gril, à petit feu, pelez les, ôtez-en la chair 
proprement , prenez une poignée d'amandes 
douces pelées , pi ez-les dans un mortier avec 
Ja chäir de votre poiffon , quatre ou cinq jaunes 
d'œufs durs. | 

Mettez dans une cafferole cinq ou fix oignons s 
deux carottes , autant de panais, le tout coupé 
pat tranches ; faites-les cuire avec un morceau 
de beurre , en remuant de tems en tems. Quand 
ils commencent à rouffir,mouillez les d’une pu- 
rée claire. ais 

Prenez une carpe , defoflez - la. ( La chair 
vous fervira pour un hachis, ou peur une far 
ce.} Coupez l’arête & la tête par morceaux , & 
la mettez dans votre cafferole avee le bouillon 
d'oignons. 

Quand le tout à boülli un quart d'heure , 
pañlez-le dans un tamis, dans une autre caffe- 
role, ajoutez-y trufes, champignons , ciboule 
entiere , un peu de bafilic & de perfl, deux 
clous, un peu de mie de paih, faites mitonner 
le tout à petit feu pendant un quart d’heure , dé- 
layez.y enfuite votre poiffon pilé, vos amandes 
& vos œufs , faites mitonner le tout, fans bouil- 
lir , de peur qu'il ne tourne, pañlez-le à l’éta- 
mine. | c 

Ce coulis vous fert pour des potages ou pour 
des Entrées. | | 


Autre coulis pour les jours maigres. 


Paflez des oignons & des carottes comme 
pour un bouillon , quand ils font bien roux jet- 
tez-y une poignée de perfil, un peu de bañfilic s 
clous de girofle , croûtes de pain, & boüilion de 
poiflon, Le tout étant mitonné, pañlez-le à l’'é- 
tamine. 

Outre ces coulis il y en a encore plufeurs 
#ont on fe fert dans les cuifines pour différentes 

chofes 
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 Æhofés ; on les trouvera fous les articles partis 


culiers. 


. Couris pe LENTILLES , voyez Lentille, 
. Couris pe CHarons, voyez Chapon. 
. Couzis pe PErprix, voyez Perdrix. 


AUTRE POUR LES ENTRÉES AU Roux > Voyez 


… Perdrix, 


| Couxris pe.Canarns, voyez Canard. 


bi 


CoOULIS LE GROS PIGEONS, voyez Pigeon, 
Couzis DE RaciNES, voyez Racines. 
Coÿris DE CHAMPIGNONS , voyez ChaMpignons. 


Courts D’ECREYISSÈS EN MaIGRE, VOyez E- 


creui, e. 


 Couris A pEemr-Roux AUX ECREvISSES EN 


Maicre, voyez Ecreviffe. | 
CouLis p'EcREvissEs A DEM1I- ROUX EN GRAS, 
voyez Ecrevile. 


Courts, n’ECREVISSES POUR LES Poraces, 


voyez Ecreuifle, 
Couzis p ANcHols, VOyez Anchois. 
Courts pE CAPRES, voyez Capres. 
Couzis pe TRures, voyez Trufe. 
CouLis DE Mousss:RoONS, voyez Moufleron.. 
Covrtis pe MoriLres, voyez Morille. 
Couris pe Pois, voyez Pois. 
Couris ne CHampienoNs ,voyez Champignons. 
Couris pe Jaunes p'OEurs, voyez Oeufs. 
COURGE , Cucurbita, Les courges hu- 
mectent, rafraichiflent , adouciffent l’icreté des 
humeurs , & appaifent la foif; elles font dif- 
ficiles à digérer , affoibliffent l'eflomac , & ex 
citent des vents & des coliques, | 
Elles conviennent dans des tems chauds aux 
jeunes gens bilienx , mais les perlonnes d’un 


tempérament froid & phlegmatique, doivent 


s'en abffenir, 


On méie ordinairement les courges avec des 


Berbes aromatiques ,ayec le perfil, l’origan , la 
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moutarde ; le poivre & plufeurs autres matieres 
âcres & volatiles, capables d’aider à l’atténua- 
tion du: phlegme vifqueux de ce fruit, & lui 
donner un goût plus relevé. 

On confit encore les courges avec du fucré 
pour les rendre plus agréables & plus falutaires. 
En effet on rarefe en les faifant bouillir leur 
fubftance sgrofliere;& de plus lefucre avec lequel 
onles-mêle, leur donne un appétit piquant , qui 
les fait paroître moins fades, & les rend plus 
aifées à digérer. 

On apprète les courges comme les ci- 
trouilles. 

COURT-BOUILLON , Garum. Maniere 
particuliere de faire cuire certains poiffons dans 
‘une fauffe faite avec eau, vinaigre , {el & beurre, 
ou bien avec vin & peu d’eau, fel, poivre , &c. 

On trouvera fous les articles particuliers des 
poillons qui s'apprêtent ainf , la maniere de les 
cuire. 

CREME , cremor. C’eft la plus graffe, a 
plus huileufe & la plus délicate du lait féparée, 
du Serum, Voyez au mot Laÿ , fes proprietés. 

Crême foertée. 

Prenez de la crême de lait de vache, fouets 
gez-la dans un vaifleau , elle devient rare, te- 
nue, & facile à digérer; on en fait ici grand 
mage. | 
Autre Crême. 

Pour faire de la crème foüettée, prenez ; 
fuivant la quantité que vous en voulez faire, 
une chopine de lait , ou trois demife-tiers de 
bonne crême ; mettez-y une cuillerée ou deux 
d'eau de fleur d'orange avec un quarteron de 
fucre en poudre bien tamifé. Mettez-le tout en- 
femble dans une terrine, & fouettez aux bords 
de Îa rerrine avec des verges de bouleau ou d’o* 
fes , ele mouflera , comme des blancs d'œufs. 
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Dreflez la moufle à mefure qu’elle fe forme , 


fur des plats & fervez. 
Auire façon de crême fouettée ou en roche, oæ 
_ crême de faint Gervais de Blois. 
Mettez dans une grande terrine une chopine 


de Crème bien douce : foüettez bien cette cré- 


me avec une verge ; mélez-y ce qu'il faut de 
fucreen poudre , & une pincée de gomme adra- 
ganth jufqu’à ce qu’elle devienne épaifle comme 
du beurre ; dreffez.la par suorceaux fur une af= 
fiete : elle fe leve aufi haut que l’on veut. 

Vous pouvez en la fouettant y mêler , coms 
me à l’autre , un peu d’eau de fleur d'orange, 
clle n’en fera que meilleure. | 

Auire maniere. 

Mettez dans une terrine une chopine de cré- 
me avecun demi-fetier de lait doux ; & envi- 
ron demi-livre de fucre caflé par morceaux 3 


foüettez-la une bonne demi-heure , laiffez-la 


repofer au moins une heure, enforte qu’elle 

foit épaifle de fix doigts; dreflez-la fur un plate 
Autre maniere, 

Mettez dans une terrine une chopine de cré- 


: me, foüettez-la cinq ou fix coups , mettez - y 


beaucoup de fucre en poudre ; fouettezela enco- 

re autant : ajoutez une pincée de gomme adra- 

ganth ea poudre : foutttez encore cinq ou fix 

coups. Dreflez dans un plat avec fucre deffus. 
Créme douce. 


Mettez fur le feu trois pintes de bon lait , fai- 


_tes-le bouillir, & lorfqu’il commence à monter, 


ôtez-le de deffus le feu , & le laiffez repofer un 
moment. Mettez-y enfuite de l’eau de fleur d’o- 


» range, du fucre , un peu de farine & de fel ; fai- 


tes cuire le tout doucement , & fervez chaude- 


men£. 
Autre façon. | 
Prenez trois pintes de jait nouveau, faites-le 
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bodiillir ; quand il monte, Ôtez - le de deffus le 
feu, laiflez-le repofer un moment ; Ôtez toute 
Ja crème qui eft deflus, & la mettez dans un 

lat ; remettez-le lait fur le feu, & continuez 
A même opération jufqu’à ce que vous ayez re- 
tiré la quantité de crème qui vous eft nécef- 
faire. Mettez des eaux odoriférantes dans cette 
crême & la fervez poudrée de fucre. 

Crême blanche legere. 
Faites boüillir pendant un demi quart d’heu- 
te trois demi-fetiers de lait & deux onces de {u- 
gre , Ôtez-le enfuite de deflus le feu , mettez-y 
deux blancs d'œuf bien fouettés , remuez le 
tout enfemble ; remettez votre crême fur le feu, 
haiffez-l’y prendre quatre ou cing:bouillons, en la 
fohettant toujours ; dreffez - la enfuite dans un 
plat refroidie , arrofez-la d’eau de fleur d’oran- 
ge, & la poudrez de fucre fin. | 
Vous pouvez aufli lui donner couleur avec la 

pellerouge, | 
. … Crême à l'Italienne. 

Faîtes boiillir une chopine de laït avec du fu- 
ere & un peu de canelle en bâton pour en rele- 
wer le goût , & un graïn de fel ; mettez trois ou 
quatre jaunes d'œufs frais dans une tourtiere & 
paflez en même tems le lait avec les œufs trois 
ou quatre fois ; mettez enfuite la tourtiere au 
four ou bien au foyer, feu deffus & deflous, 
jufqu’à ce que la crème foit prife & bien cuite, 
puis feryez chaudement. 

S1 pour cette crême ainf que pour les autres 
on fe fert de crême de lait, elle en fera beau- 
goup plus délicate, 

Crême de Bordeaux. 

Prenez des fromages à la crême bien frais & 
gui ne foient point falés , mettez-les dans un” 
grand baflin, pilez-les, & les broyez avec un. 
pilon ou rouleau, jettez environ quatre pintes 
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eau fraîche dedans, jettant de haut, douce- 
ment & en remuant toujours ; levez la crème 
avec une cuiller, & fervez avec du fucre. 

Crême de Sédan. 

Prenez une chopine de Crême bien douce ; 
un demi-fetier de bon lait , mettez l’un & lPau- 
tre dans uneterrine avec un quarteron de fucre 
_par morceaux, foüettez-les bien avec un petit 
balai, & lorfqu’elle eft bien en écume , ne la 

fouettez plus qu’autour des bords; lorfque la 
moufle eft bien épaiffe, laïllez-la repofer envi- 
ron deux heures , & la tirez avec une cuiller; 
fervez fans fucre deflus, 
€rêéme veloutee. 

Faites boüillir enfemble chopine de lait , cho: 
pine de crême & demi-livre de fucre : quand le 
lait monte , mettez-y un quarteron d'amandes 
douces, fept ou huit amandes ameres pelées , 
& bien pilées ; Ôtez la poële de deffus le feu , 
délayez bien les amandes dedans; mettez-y en- 
fuite deux outrois zefts de citron ; pañlez Île 
tout à l’étamine , & quandil n’eft plus que tiede, 
mettez-y de la préfure, mettez enfuite votre 
crème fur un peu de cendre chaude, couvrez-la 
d’un plat , & mettez deflus quatre ou cinq char- 
bons allumés. Quand elle ef bien prife , met- 
tez-la rafraîchir, 

Autre maniere. 

Faites boüillir dans une cafférole un demi- 
fetier de lait avec un morceau de canelle en bä- 
ton, des zefis de citron , deux clous, du fucre 
à proportion , & un peu de fel; retirez enfuite 
votre cafferole de deffus le fourneau, mettez-y 
trois demi-fetiers de crême douce, pilez enfui- 
te dans un mortier un quarteron d'amandes dou-. 
ces pelées, & une douzaine d’ameres , en les ar- 
rofant d’une goutte de lait de temsen tems: 
Quand elles font bien pilées » délayez-les dans 
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dans la cafferole où eft la crême de laït ; paf- 
fez le tout dans une étamine fur un plat; met- 
tez-y enfuite une goutte d’eau de fleurs d'oran- 
ge, délayez-y gros comme un pois de préfure ; 
mettez enfuite votre crême dans le plat dont. 
vous voulez vous fervir, fur des cendres chaudes, 
& la couvrez d’un autre plat. Quand elle eft pri- 
fe, mettez-la refroidir ; refroidie, fervez-la pour 
ÆEntremets. 1 

Si vous voulez fervir une crème veloutée 
de chocolat , il n’y a qu’à raper du chocolat fur 
une aflette , le faire fondre fur de la cendre 
chaude & le délayer enfuite dans la crême avant 
de la pafñler dans l’étamine, étant paffé vous y 
mettrez de la préfure, le refte comme ci-deflus. 

Vous pouvez aufli la fervir avec des jonquil- 
les, une autre fois avec de la violette; & dans 
ce cas vous prendrez une pincée de fleurs de 
jonquilles ou une pincée de fleurs de violette , 
que vous mettrez dans la crême avant dela paf- 
fer : le refte à l'ordinaire. 

Crême Vierge. 

Prenez cinq blancs d'œufs, foüettez les bien, 
®z les mettez dans une caferole avec fucre, lait 
& eau de fleurs d'orange ; cela fait, verfez le 
tout dans un plat , & le mettez fur le feu pour 
faire cuire votre crême avec du fucre , un peu 
de fel & de canelle. Quand elle eft cuite, dorez- 
la avec la pellerouge. 

Crême à frire. 

Délayez deux poignées de farine peu à peu 
avec une pinte de lait : mettez-y huit ou neuf 
blancs & jaunes d'œufs que vous battrez bien 
enfemble, & vous acheverez de mettre le refte 
de votre pinte de lait ; étant delayé remuez le 


- tout enfemble fur le fourneau jufqu’à ce que la 


crème foit formée. Mettez-y un peugde fel, un 
peu de beurre, & de l'écorce de citron hachée, 
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Quand elle eft cuite, farinez fur votre tour & 
verfez votre crême , qu’elle s’étende d’elle- 
même , quand elle fera refroidie ; elle doit être 
comme une omelette cuite ; coupez-la par mor- 
ceaux de la groffeur que vous voudrez , & 
les faites frire avec de bon fain - doux , quand 
ils font colorés, tirez-les , mettez-y du fucre 
en poudre , & de l’eau de fleurs d'orange par 
deffus ; dreffez votre crême dansun plat, & 
Vayant glacée, fi vous voulez avec la pelle 
rouge , {ervez chaudement. 

: Vous pouvez auffi lorfque cette maniere de 
crême eft étendue fur la table , avoir du beur- 
re frais dans une poële., & la frire comme une 
omelette. Quand elle aura pris couleur d’un cô- 


té, vous la verferez fur fon plat, & la ferez 


couvrir doucement dans la poële pour lui faire 
prendre couleur de tous côrés, vous a fucre- 
rez , glacerez , & fervirez de même chaude- 
ment pour Entremets. 

& Cescrêmes font bien meilleures & bien plus 
délicates, fiau lieu de farine ordinaire, on em- 
ploye de la farine de ris. 


Crème brâlée. 


Délayez bien dans une cafferole quatre ou 
cinq jaunes d'œufs avecune bonne pincée de fa- 
rine , & peu à peu verfez-y du lait environ une 
chopine , ajoutez-y un peu de canelle en bâton 
& de l'écorce de citron verd hachée, & d'autre 
confit, ( On peut aufli y hacher de l’écorce d'o- 
range comme celle de citron, & alors on l'ap- 
pelle Créme brâlée à l’Orange.) 

Pour la faire plus délicate vous y pouvez mé- 
ler encore des piftaches grillées, ou des aman- 
des avec une goutte d’eau de fleur d'orange. 

Cela fait,-mettez votre crème fur un four- 
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neau allumé, remuant toujours de peur qu'elle 
ne s'attache au fond. 

Etant cuite, verfez-la dans un plat fur un au- 
tre fourneau où vous la ferez cuire encore juf- 
qu’à ce que vous voyez qu’elle s'attache au bord 
du plat ; alors ôtez-la de deflus le feu ; poudrez- 
la bien-de fucre par-deflus, outre celui que vous 
mettez dedans. 

Prenez la pelle bien rouge , brülez la crême 
afin qu'elle prenne une belle couleur d’or. 

Pour garniture , fervez vous de feüillantine, 
de petits fleurons ou méringues, ou autres dé« 
coupures de pâte croquante. | 

Glacez votre crême, fi vous voulez, finon 
£ervez fans cela , toujours pour Entremets, 

| Crême panachée. 

Prenez trois demi-fetiers de crème , un demi- 
fetier de lait , canelle , coriandre , zefts de ci- 
tron , du fucre, Faites boüillir Le tout enfemble 
pendant une demi-heure,paîlez enfuite cette crè- 
me au tamis & y mettez après fix jaunes d'œufs dé- 
layés dans la erême srepañlez-la au tamis, quand 
elle eft pañlée , vous délayez dedans bifcuits de 
chocolat & d'amandes ameres:, fleurs d'orange 
pralinées, le tout en poufliere ; faites-la cuire 
au baïn-marie , & la fervez froide, 

_ Crême Croquante. j; 
. Délayez quatre ou cinq jaunes d'œufs dans un 
plat avec une cuiller ,& verfez-y à mefure du lait 
petit-à-petit,jufqu’à ce que votre plat foit prefque 
plein; mettez-y enfuite du fucre rapé avec un 
peu d'écorce decitron. Mettez votre plat fur un 
fourneau allumé , remuez toujours avec la cuil- 
ler , jufqu’à ce-que la crême foit un peu formée, 
qu'après cela le fourneau ne foit pas fi ardent; ce- 
pendant remuant toujours avec la cuiller, jettez 
votre crême fur le bord du plat, enforte qu’il 
n’en refte prefque point au fond; ayez foin 
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» qu'elle ne brule pas , qu’elle demeure GR 
M attachée au plat. Etant cuite, faites-lui prendre 
belie couleur avec la pelle rouge, & après vous 
détacherez avec la pointe d’un couteau tout ce 
: quil y a de crême autour du plat ; vous laif- 
& ferez tout dans le même plat, & le mettrez en- 


core fécher un peu dans le four, de maniere que 
…. votre créme foit croquante. 
UE Crème Périffiere. ? 
N° Sivousen voulez faire pour plufeurs fois; 
“ battez douze œufs blanc & jaune , mettez-y une 
“ bonne demi-livre de farine , battez bien le tout 
… cenfemble, ajoutez encore une douzaine d'œufs 
L bien délayés avec le refte ; faites bouillir en- 

viron deux pintes & demie de lait dans une caf 
ferole. Quand il commencera à boüillir, verfez 
… letout dedans & remuez toujours ; il y faut un 
peu de fel, environ demi-livre de beurre, un 
« pou de poivre blanc, faites bien cuire le tout, 
…. & prenez garde qu'il ne s’attache au fond, 

Votre crême étant épaiflie & cuite , verfez-la 
dans une autre cafferole & la laiflez refroidir. 
Quand vous en voudrez faire des tourtes , pre- 

nez-en ce qu'il en faut & la mettez dans une caf. 
ferole ; vous l’y mélerez bien avec la gache ou 

- fpatule & y ajouterez du fucre & de l'écorce de 
- citron hachée verte & confte , un peu d’eau de 
fleurs d'orange , quelques jaunes d'œufs, & les 
» jours gras de la moëlle de bœuf ou de la graiffe 
h de bœuf fondue. 

Le tout étant bien pañlé & démêélé, formez 
vos tourtes d’une pâté de feüilletage, faites un 
petit rebord autour , après quoi vous y verferez 

P votre crême.- 

Quand la tourte fera prefque cuite, glacez-la 
& fervez pour Entremets. 

Pour les jours maigres, au lieu de moëlie oy. 
graifle de bœuf fervez-vous de beurre fondu, 
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Crême à lAngloife. 

Prenez de la crême douce, faites-la boillir 
un peu dans un plat ; prenez enfuite la groffeur 
d'un grain de blé de préfure , délayez-la avec 
du lait que vous jetterez dans votre crême. 

Crême glacée. 

Prenez une chopine de lait, un demi-fetiet 
de crême douce, fix ou fept onces de fucre , & 
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d'orange ; 
puis mettez le tout dans un vaiffleau de terre 

ou de fer blanc ou autre pour faire glacer., 
Crême Jans feu. 

Rempliflez un plat de lait de deffus avec de 
la crême ; ajoutez environ quatre cuillerées de 
fucre rapé , délayez-y gros comme la tête d’une 
épingle de bonne préfure , & mettez enfuite 
dans un lieu frais ; fi la préfure eft bonne, le 
lait prendra dans une heure. Quand on veut 
fervir cette crême , il faut raper du fucre deflus, 
& y verfer dix ou douze gouttes d'eau de fleurs 
d'orange. | 

On peut y ajouter , fi l’on veut , gros comme . 
Ja pointe d’une aiguille de mufc. | 

Il y a encore plufieurs fortes de crèmes que 
lon trouvera fous les noms particuliers. 
CREME «À LA PisTACHE, voyez Piffache. 
CREME DE PisracHes GRILLÉES , v. Piffaches 
CREME D'AMANDES, VOyEZ Amande. 

CREME À L'EpiNaRs, voyez Epinars. 
CREME DE BLaNc DE CHAPoN , voyez Chapon. 
CREME pe CHocoLaAT, voyez Chocolat. 
CREME ne CHocoLarT AU BAIN-MARIE, VOyez 

Chocolar. à 
CREME pe CArrÉ , voyez Caffé. 

CREME De Ris, voyez Ras. 
CREME De THÉ, voyez Thé. 

CREPINE, Efpece de farce dont voici la cont- 
poñtion, 7 
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Prenez de la rouelle de veau & un morceau 
de lard, faites-les blanchir dans le pot ; étant 
refroidis , hachez-les avec de la panne ou bien 
avec de la graiffe ou moelle de bœuf, un blanc 
de ciboule , quelques rocamboles, fel, poivre & 
fines herbes ; pilez encore le tout dans un mor- 
tier avec un peu de crème ou de lait, & des 
jaunes d'œufs, & même quelques champignons, 
fi vous voulez ; mettez enfuite cette farce dans 
des crépines, comme du boudin blanc ; faites= 
les cuire dans une tourtiere à petit feu, pro- 
prement & de belle couleur , & les fèrvez pour 


: hors-d'œuvres d’Entrées. 


Autre Farce à la Crépine. 

Faites cuire un chapon à la broche, ôtez-en 
les peaux, hachez-en le blanc avec champi- 
gnons, trufes, jambon cuit, perfil & un peu 
de bafilic; pilez une douzaine de grains de co- 
riandre avec deux clous ; mettez-y la chair du 
chaponayecun oignon cuit fous la braife ; pilez 
le tout enfemble , faites fondre à demi une de- 
mi-livre de panne coupée par petits morceaux , 
& retirez enfuite la caflerole de deflus le feu ; 
délayez fix jaunes d'œufs dans uné caferole 
avec un demi-fetier de crême douce & un de- 
mi-fetier de lait, & faites cuire fur un fourneau 
comme une erème. Quand elle eft cuite, met- 
tez dedans la panne à demi fondue & la viande 
qui eft pilée ; delayez bien le tout enfemble & 
affaifonnez d’un bon goût. : 

Quand votre farce eft froide,vous en farciffez 
des poulardes , chapons, dindons, poulets, re. 
comme les poulardes à la crème, c’eft-à-dire , 
lorfque votre poularde eft cuite à la broche, 
vous en Qez l’eftomac, vous la remplifiez de 
farce, vous la pliez dans une autre crépine, 
& la mettez dans une tourtiere ou plat d'argent; 
vous la froitez d’un œuf battu ; la pannez d'une 
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mie de pain bien fine, & la faites cuire au four” 
d’une belle couleur , & fervez chaudement. 

L'on fait de même toutes fortes de viandes” 
à la crépine, On tend une crépine fur un plat 
d'argent ou fur une tourtiere, de façon qu’elle 
déborde de quatre ou cinq doigts tout autour; 
vous dreflerez deflus votre crépine au fond de! 
votre plat de la même farce qu'il a été dit, 
comme un furtout, c’eft-à-dire , que vous met- 
téz au fond du plat de la farce, & que vous en 
faites un cordon tout autour ; vous mettez en- 
fuite un ragoût dedans de beccaflines , cailles , 
foies gras , ris de veau , en un mot ce que vous. 
voudrez ; il faut que le ragoût foit froid , en- 
fuite vous le couvrez de Ia même farce, & le 
pliez de Îa crepine ; vous mettez enfuite un 
autre plat d'argent par-deflus pour la renverfer, 
que votre crépine [oit bien ronde ; frottez-la 
d'un œuf battu & pannez d’une mie de pain bien- 
fine ; & la mettez enfuite cuire au four, qu’elle 
foit de belle couleur, & fervez chaudement 
pour Entrée. ; | 
Foie Gras À LA CREPINE, voyez Foie. 
EcraNcHe DE MouTON À LA CREPINE, voyez 

Eclanche. Eu 
Foires DE VEAU À LA CREPINE , voyez Foie. 

CRESSON , Naffurfium. Le creflon des jar- 
dins a la racine petite, blanche, fibreufe ; ileft 
par plufeurs feülles en ailes finement découpées, 
de trois ou quatre pouces de longueur, & d’un 
gout agréable, chaud, piquant, 

On fait affez communément entrerle creffon 
dans les falades ; comme il eft échauffantil tem= 
pere la froideur de la laitue & des autres herbes 
auxquelles on la mêle & aide la digefion. 

Le creffon aquatique ainf appellé , parce qu'il 
croit le long des ruiffeaux , dans les marais & 
proche des fontaines, a les tiges à peu près de: 
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a même hauteur que l’autre , mais creufes , un 
peu courbées & d’un verd qui tire quelquefois 

. dur le rouge; il pouffe des feuilles prefque rondes, 
perpétueliement vertes , & qui font rangées plu- 
fieurs enfemble fur une côte terminée par une 
feule feuille. 

Le creflon aquatique entre aufii dans les fa- 

lades , ainfi que le creffonalenois ou de jardins 

- on le fert communément mariné fous les pou- 
lardes. 

On doit choïfir l’un & l’autre nouveau, tendre, 
petit & d’un bon goût. 

L'un & l’autre creflon purifient le fang , levent 
. les obftruétions , font propres pour les maladies 
» de la rare & pour le fcorbut ; ils échauffent 
beaucoup, & mettent les humeurs dans une 
forte agitation quand On en ufe avec excès. 

Le creflon alenoïis contient médiocrement 
d'huile & de phlegme , & beaucoup de fel effen- 
tiel. | 

Le creffon aquatique contient beaucoup d'huile, 

de fel effentiel & de phlegme. 

Ils conviennent l’un & l’autre en hiver aux 
vieillards ,; aux perfonnes phlegmatiques , aux 
mélancoliques & à tous ceux dont les humeurs 
font groflieres & peu en mouvement, 

Le creflon aquatique eft plus tendre en hiver 
qu’en été , & meilleur pour les falades. 

Le creffon alenoïs eft plus âcre & plus piquant 
que l’aquatique , parce que fes fels font moins 
étendus par des parties phlegmatiques & moins 
gmbarraffés par des parties huileufes. On ne 
l’employe que dans les mélures à caufe de fa 
trop grande âcreté, & l’on fait au contraire des 
falades avec le feul creffon aquatique. 

L'un & l’autre creffon contiennent un fel âcre 
fortincitif, pénétrant, capable de rarefier les 
humeurs groMeres , de difoudse & d’atrénute 
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les fucs vifqueux, de les chaffer au dehors, & 
de produire tous les bons effets dont nous avons 
arlé , quand on en ufe modérément. 
CRÊTE DE COQ. Criffa galli. Les crètes, 
de coq font un aliment aufli fain qu'agréable à 
elles entrent dans les meilleurs ragoûts & dans: 


les bifques. Onen fait auffi des particulieres pour” 
Entremets, fur-tout des crêtes farcies ou avec des! 
ris de veau, ou avec des foies gras , ou avec des 
champignons & morilles , ou feules. 

Crêtes de Coq farcies. | 

Choififfez les plus belles & les plus grandes, 
faites-les cuire à demi ; ouvrez-les enfuite par. 
le gros bout avec la pointe d’un couteau ; far-, 
ciflez-les avec une farce de blanc de poulet ou 
de chapon , moëlle de bœuf, lard pilé, fel , 
poivre , mufcade & un jaune d'œuf farci; faites- 
les cuire dans un plat avec un peu de bouillon 
épais, & quatre ou cinq champignons coupés! 
par tranches; délayez-y un jaune d’œuf cru, 
mettez-y un peu de jus & un peu de coulis 
clair, & fervez. ‘4 

Ragoût de Crètes. 

Paffez-les dans une cafferole fur un fourneau 
avec un peu de lard fondu , des champignons & 
quelques trufes coupées par tranches & un bou. 
quet , fel & poivre; mouillez enfuite de jus , & 
laifez cuire à petit feu. Votre ragoût cuit, dé- 
graiflez-le bien , liez-le de coulis de veau & de 
jambon , dreflez-le proprement , & fervez pour 
Entremets. 

Ce ragoëût fert aufli pour des Entrées , cuit à 
la braife. ù 3 
Crêtes dreffées au gratin 

Prenez les plus belles crêtes , faites-les cuire 
à moitié dans un blanc ; fendez-les enfuite à 
moitié pour les farcir d’une farce faite de blanc 
de volaille, d’un morceau de lard blanchi , af- 


4 
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» faifonné de fel, poivre , fines herbes hachées & 
: liées de jaunes d'œufs. Quand elles font farcies, 
? foncez une caflerole de tranches de veau, ar- 
rangez deflus les crêtes, couvrez-les de bardes 
 delard, la moitié d’un citron coupé par tran- 
ches , un peu de boüillon , fel, poivre , un bou« 
quet, & achevez de lescuire. Quand elles font 
cuites, mettez un bon coulis dans un plat, faites- 
le boüillir jufqu’à ce qu’il foit en caramel ; dref- 
fez dans ce plat vos crêtes bien efluyées , comme. 
fi elles étoient fur la tète d’un coq; faites-les te- 
nir en faifant boüillir le coulis à petit feu , juf- 
qu’à ce qu'il foit en gratin, & fervez avec une 
bonne fauffe claire. 

CROQUANTE EN COURONNE. Mer- 
tez de la pate fur une cafferole , mettez-y une 
couronne de France ou Impériale , ou tout au- 
tre le plus qu'il vous eft poflible , vous la do- 

. rez & la mettez cuire. Quand elle eft cuite vous 
la garniffez de confitures de couleur & de non 
pareilles, & la fervez fur un fond de croquante 
garni de confitures en parterre, parce que cette 
couronne eff toute à jour. 

Croquante de feiilletage. 

Faites une abaife de feuilletage, ( voyez au 
mot Feüillerage, la maniere de la faire ; ) met- 
tez-la fur le cul d’une cafferole de la grandeur 
dont vous voulez faire votre croquante ou tour- 
tiere ; decoupez votre abaifle avec tel deffein 
que vous voudrez ; faites-la cuire à moitié < 
poudrez-la enfuite de fucte fin, fur-tout dans les 
fentes de votre feuilletage, afin qu'il puiffe fe 
mettre en vitrage ;remettez-la enfuite au four, 
ne la quittez point de vue ,obfervant que la glace 
foit belle ; tirez-la enfuite & la laifez refroidir à 
moitié , détachez-la fans la cafler. 

Faites une autre abaife du même feüillerage , 
à la grandeur de deflus, & Ja faites cuire. Cuire, 
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dreflez-la dans le plat où vous voulez la fervir ; 
& la beurrez de gelée de grofeilles ou autres 


«confitures ; mettez votre croquante deflus & la. 


fervez pour Entremets. 
Craquante Vitrée. 


Prenez deux onces de fucre,fix onces de farine M 


au moins & une goute d’eau de fleurs d'orange, 


# 


mais point d'œufs , parce que cela féche trop la M 


pâte; mouillez-la à l’eau , qu'elle ne foit ni trop 
molle ni trop dure ; prenez enfuite une cafferole 


en dome que vous beurrezbien; faites une abaïffe 


de pâte, mettez-la fur votre cafierole , & la de- 
coupez ou la bandez comme vous voudrez, 
Quand vous êtes prét à la cuire , couvrez-la de. 
* fucre en poudre par-tout à l'égalité de la pâte ; 
mettez-la enfuite au four pour qu’elle prenne 
belle couleur , laiffez-la bien refroidir avant de 
ia lever; quand elle ef froide, mettez la caf- 
ferole {ur un fourneau, & votre croquante fe dé- 
tachera. 54 

Quant au fond, vous pouvez le faire de pâte 
d'amandes , pourvu qu'il foit bon, comme une 
pâte de maffepain. Quand vous voudrez la fer- 
vir, vous mettrez des confitures de plufeurs 
couleurs en deffein dans le fond, ou fimplement 
de la gelée de grofeilles , & la fervirez de cette 
facon avec fon couvercle pour Entremets, 

CEROQUETS. On appelle ainf certain com- 
pofé d'une farce délicate, formée comme on va 
le voir. On fait des croquets gros comme un 
œuf , d’autres gros comme une noix; on fert les 
premiers pour Entrée du moins en Hors-d'œu- 
res, les autres pour Garniture. 

Pour les faire, prenez des eflomacs de pou- 
Aardes , poulets , perdrix ; hachez certe viande 
avec du lard blanchi, de la tetine de veau cuite, 
quelques ris de veau blanchis, des trufes, des 
champignons , de la moelle, une mie de pain 


trempée 
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frempée dans du lait,toutes fortes de fines herbes 
- Avec un peu de fromage à la crême & de la cré- 
me de lait autant que vous le jugerez à propos 3 
! le tout bien haché & affaifonné , mettez-y quatre 
* ou cinq jaunes d'œufs & un ou deux blancs. 
… Cette pâte ainf faite, formez-en des cro- 
quets en rond, roulez-les dans un œuf battu , 
» pannez-les en même tems; laiflez-les enfuite 
repofer fur un plat pour les frire après dans du 
fain-doux, & fervez chaudement, : 

À l'égard des petits croquets , vous pouvez 
les faire de la même farce ou de toute autre, qui 
foit un peu délicate & liée. On les empite avant 

« de les faire frire avec une pâte à beignets ; on 
* peut auffi les fariner ou les panner. | | 
On s’en fert pour garnir toure forte de plat 
* oùil y aura des Entrées de volailles farcies ; le- 
tout fervi chaudement. , 
CROQUET, Mellitum cruflalum, fe dit encore 
d’une efpece de pain d’épice qui eft fort mince ;- 
fott fec & fort dur, & qui croque fous la dents 
» Voyez Pain d'Epice , à article Pain. | 
CUISSON, Coéilura. Aion de la'chaleur' 
qui fert à cuire les viandes ou autre chofe ; rien» 
de tout ce qu’on apprète fur le feu ne peut être 
bon fans une parfaite cuiflon. | 

On dit aufli la cuifon du fucre. Voyez au 
mot Sucre, 

CULOTTE DE BŒUF. Gros morceau pro=: 
che de la queuë appellé autrement le derriere” 

- du cimier; c’eft la piece la plus eftimée dui 
- bœuf, Voyez au mot Bæuf fes qualités & fes pro=- 
| priétése | 

| Culotte de Bœuf roulée. + 

Defoffez la culotte de bœuf, fendez-la en=- 
fuite, & l’étendez le plus que vous pourrez & a+ 


ie de gros lard bien affaifonné, & de jam” 


do: OH EUR 

Hachez & pilez dans un mortier blanc de volaila 
le , lard, graiffe de bœuf, jambon cuit , champi= 
gnons, poivre, fel, fines herbes , fines épices, 
perfil, ciboules, un peu de mie de pain trem-, 

é dans de la crème avec trois ou quatre jaunes” 
d'œufs crus. Etendez enfuite cette farce fur votre” 

iece de bœuf & l'ayant roulée des deux côtés 
ficelez-la bien. 4 

Garniflez une marmite de bardes de lard & 
de tranches de bœuf battu, avec fel, poivre, 
fines herbes , fines épices, oignons, panais & 
carottes. Mettez votre piece de bœuf deflus , 
couvrez-la de tranches de bœuf & de bardes ;: 
avec mêmes affaifonnemens que deflous ; cout 
vrez votre marmite, & faites cuire feu deflus & 
deffous pendant dix ou douze heures. 

Faites une fauffe hachée avec du jambon cou 
péen dés, champignons, truffes, mouferons 
hachés, ciboules & perfl; paffez le tout dans une 
cafferole avec un peu de lard fondu , & mouillez 
de jus ; dégraiflez bien votre faufle à demi-cuite, 
& la liez enfuite d’un coulis de veau & de jam-. 
bon ; prêt à fervir, vous y mettez un anchoïs ha- 
ché, avec un peu de capres. 

Quand votre piéce de bœuf eft cuite, égout-\ 
tez la & la drefflez dans un plat, votre faufe 
hachée par-deffus , & fervez chaudement. 

Vous pouvez aufli la fervir avec un ragoût 
de ris de veau de & champignons. ( Voyez aumot 
Ris de veau, la maniere de le faire, ) ou bien, 
avec un ragoût de concombres & de chicorée.. 
(Voyez aux mots, Concombre & Chicorée ,la mas 
miere de faire l'un & l’autre, ) | 


Culotte à la braife aux oignons d'Hollande. 


Choifffez une belle culotte que vous defof-\ 
fez, ficelez-la & la faites cuire dans une bonne 
braife ; faites avec une pinte de vin blanc, de 


; 


»* 
F 
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bon bouillon, tranche de veau , barde JE 4 
un gros bouquet garni, {el & poivre, quand 
elle ef cuite à moitié, mettez.y une trentaine 
d'oignons d’Hollande, ou à leur défaut, fer- 
vez vous d'oignons rouges. Quand la piece de 
bœuf eft cuite, retirez-la , & après en avoir 
Ôté la graiffle, mettez-la dans un plat, les oi- 
gnoins autour, ayec une fauffe de belle couleur 
par-deflus. 

En la fervant ainfi à la braife , vous pouvez 
la diverffier avec différens ragoûts , & avec dif- 


férentes fauffes. 


Culotte de bœuf en ballon. 


Choififfez une forte culotte qui foit bien cou- 
verte, defofflez-la & en levez tous les filets, & 
prenez parde de percer du côté qu'elle eft cou- 
verte ; prenez aufli du jambon, du lard coupé 
en filets , perfl, ciboules, champignons , une 


» pointe d’ail, le tout bien haché. Mettez fel, poi- 


vre concaffé, trufes coupées en tranches, des pif- 
taches , quelques amandes, Faites un filet de 
bœuf, un lit de trufes, un lit de filets de bœuf, 


* & à chaque lit quelques amandes & quelques 


iftaches, & continuez ainfi jufqu’à la fin ; cou- 
fez le ballon, & l’envelopez d’un linge bien 


ficelé , faites. le cuire dans une braife de haut 


» goût. Quandileft cuit , laiffez le refroidir dans 


fa braïfe, retirez-le enfuite pour le parer; & 
fervez froid pour Entremets, fur une ferviette 
garnie de perfl, fi vous voulez. 


_ Culotte de bœuf au falpicon.. 


Prenez une culotte defoffée , faites - la cuire: 
dans une braife avec toutes fortes de bons affa1- 
fonnemens comme ‘tranches de veau, racines. 
oignons, vin blanc, un peu de boüillon, fel;. 
poivre ; fines herbes; laifez la cuire fept ou 
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huit heures, & la fervez ,avec un falprcons 
( Voyez au mot Salpicon , la maniere de le 
faire. ) | 
Culotte de bœuf garnie de choux © de fauciffes. 
Faites cuire àla braïife une culotte defoffée: 
Prenez deux choux coupés par quartiers, faites. 
Les blanchir, ficelez-les & les mettez cuire à la 
braïile avec la culotte ; une demi heure avant de 
la retirer mettez-y cuire aufli une douzaine de 
fauciffes. | R 
Quand tout eft cuit, dreffez votre piece de 
bœuf fur un plat après lavoir efuyée de fa graiffes 
garniffez-le tout de choux & de faucifles, & jet- 
tez par-deflus une bonne effence. 
Vous pouvez aufli mettre les faucifles fur le 
gril , & les fervir de même. 
Culotte de bœuf a l’Angloife. | 
Faîtes [a cuire à la braife envelopée d’une: fer: 
viette & bien ficelée ; foncez votre braife detran- 
ches de veau, jambon, racines, oignons ; affai- 
fonnez de bon goût , & mouillez de boiillon. 
Quand elle eft cuite , fervez la garnie de filets. 
d’aloyau glacés & choux farcis, & mettez une 
bonne efflence par-deffus. | 
Culotre de bœuf en écarlate. 
Choïfiffez une bonne culotte bien mortifiée 
& bien couverte , & après l’avoir defofiée, lar- 
dez la de gros lardons ; affaifonnez d'épices pi- 
lées , coriandre , poivre long , gingembre, 
clous de pircfle; prenez enfüuite environ un quar-, 
teron de falpètre bien pilé; frottez-la à diffé- 
rentes fois ( pour la faire rougir ) fans toucher 
du côté qu’elle eft couverte, vous ayez après 
environ un litron de fel pilé , une poignée de 
genievre , thin, bafilic ,; raifonnablement , 
fix feuilles de laurier ; frotez bien votre piece 
de bœuf partout avec fel, genievre & fines her- 
bes ; couvrez la & la laiffez au {el pendant huit 
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jours. Rempliffez après la terrine d’eau, Fe 
chauffer , & lavez bien votre piece de bœuf, 
. couvrez-la enfuite de bardes de lard du côté 
quelle eft couverte ; envelupez-la d’une fer- 
viette, & la ficelez ; foncez une marmite de 
tranches de bœuf , mettez deflus votr* piece de 
bœufavec des épices, ail, racines , oignons, 
£nes herbes, de l’eau , un peu de boiillon, une 
. bouteille de vin rouge, & faites cuire à la brai-. 
fe , dans laquelle vous la laiferez refroidir ;{er- 
vez-la enfuite fur une ferviette pour Entremets. 


D. 
T): M, Dama.Cet Animal eff trop connu pour: 


qu’il foit befoin de le décrire. Comme cet 
Animal ne vir que de végétaux.fes fels ne font pas 
fort exaltés ni fujets à la putréfattion alcaline ; 
mais l'exercice continuel qu’il fe donne, exalte 
& volarilife en quelque degré ces mêmes fels. 

La chair d’un daim qu'on a tué dans le temsg 
qu'il étoit en repos , n’eft pas la même que lorf- 
qu'il eft échaufté par l’éxercice ; les fibres de la 
premiere font plus dures, fa: chair plus ferrée , 
& par conféquent plus difficile à digérer ; la 
fecande eft plus tendre,plus aifée à digérer;mais 
elle tend davantage à la putrefa&ion alcaline, 
que l’on peut cependant prévenir en faignant cet 
animal. 

On regarde avec raïfon-la chair du daim com- 
me un excellent aliment pour toutes fortes de 
perfonnes. 

_ Les parties du daim les plus eftimées par les 

perfonnes délicates , font celles de derriere. La 
hair du daim qu’on a châtré avant la fortie des 
cornes , eft beaucoup meilleure , parce qu’elle 
eft beaucoup plus tempérée, tant à l'égard de 
la chaleur que de la fécherefle. 
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On doit choifir le daim jeune, tendre, gras 
& bien nourri ; fa chair produit un bon fuc & 
nourrit beaucoup ; quand il eft trop vieux elle 
eft dure & difficilé à digérer. 

Elle convient principalement en hiver aux w 
vicillards , & à ceux qui font d’un tempérament . 
phlegmatique , & qui abondent en humeurs pi- 
tuiteufes ; elle contient beaucoup d'huile & de 
fel volatil. | 

Daim rôt: a la broche. 

Lardez-le de gros lard affaifonné de fe! , 
poivre , clous pilés, & le mettez tremper dans 
le vinaigre avec laurier, {el , tranches d’oignon 
& de citron ; faites-le rôtir à petit feu en l’ar- 
rofant, Quand il eft cuit , faites-y une fauffe 
avec anchois , échalotes coupées , citron verd 
& farine frite , le tout dans le dégoût, & que 
vous lierez avec un coulis. 


Daim à la broche avec une porvrade. 


Piquez-le de même lard & le mettez à la ma- 
rinade avec cinq ou fix goufles d’ail ; faites-le 
rôtir enfuite envelopé de papier, &le mangez 
à la poivrade. | 

On fert le faon de daim de la même façon , 
excepté qu'il ne faut pas une marinade fi forte, M 

On fert pour Entrée, fi l’on veut, une cuiffe 
de faon avec la croupe, moitié piquée , moitié 
pannée , garnie de petits patés , & une poivrade 
deflous: 

Oubien étant piquée de mème lard , on la … 
mange à l’aigre-doux, faifant la faufle avec le 
dégoût , fucre , canelle , poivre blanc , citron: 
verd, un peu de fel, échalote coupée & cou- 

‘is ; faites bouillir le tout à petit feu avec vin 
clairet ou vinaigre , & tournez de tems en tems 
le faon , afin qu'il en prenne le goût. 

DARIOLE , parua féribilara ; petite piece | 
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de pitiflerie, qui fe fait aïnfi. On met dans #à 
baflin ou une terrine ; la quatriéme partie 
d’un litron de fleur de farine , on y cafe deux 
œufs frais, qu'on délaye avec une cuiller, on 
y verfe en les détrempant du lait petit à petit , 
on y met du fel à difcretion avec du beurre frais. 
Le tout étant bien détrempé, on y ajoute une 
chopine de lait, ou autant de lait d'amandes, 
mais il faut alors que la dofe de la farine foit 
plus forte. 

Quand cela eft fait, & réduit en maniere de 
crême, on en emplit de petites abaïffes,qui doi- 
vent être de pâte fine, il faut avant que de les 
garnir les laiffer efluyer à l'air afin que la pâte s’y 
affermiffe. Quand les Darioles font ainfi faites , 
on les met cuire au four, dont la chaleur doit 
être médiocre 3 & quand elles font cuites , on 
met un petit morceau de beurre fur chacune, 
on les poudre de fucre , & on y verfe un peu 
d’eau de fleurs d'orange ou d’eau rofe : on les 
fert toutes chaudes. | 

La pâte qui fert pour les tartes eft propre 
pour faire desabaifles, des darioles , flancs ou 
flanets. 

Cette efpece de pâtiflerie eft fort faine, & 
convient à tout le monde ; aucun des ingrédiens 
dont elle eft compofée ne peut produire de mau- 
vais effets. ” 

DAUBE , Condita caro lardo, vino © aro- 
matis , eft un ragoût qui fe mange froid, & qui 
eft fort à la mode aujourd’hui. On fert des gi- 
gots de veau, de mouton, des poulets d'Inde, 
canards, oïfons, chapons gras, perdrix & autres 
viandes à la daube. On en trouvera la façon 
fous ces différens articles. 

Mais en général fi on défire mettre à la daube 
de la chair de boucherie , par exemple , une 
tranche de bœuf épaifle de trois ou quatre doigts, 
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on a laiffe mortifier , puis on la bat avec ua. 
rouleau de bois pour l’attendrir; on en ôte la 
peau , on fait des entailles profondes dans la: 
Chair, on la larde près-à-près en long & en 
gravers, Comme fi c'étoit pour mettre en pâte 
avec des lardons gros comme le doigt & affez. 
long , qui foient enfermés comme on la dit. 

Quand la viande eft fardée, on peut l’en< 
veloper d'un linge blanc, la mettre dans une: 
terrine ou dans un pot avec de l’eau fuffifam- 
ment, du fel, de fines herbes , du laurier, de’ 
la marjolaine, du clou de girofle , des marrons, 
fi l’on veut un morceau de lard ou un quarteron: 
de moelle. Cette viande fe cuit jufqu’à ce que le 
boüillon foit confommé. On remplit le pot avec 
du vin qui ne foit pas froid; fi l’on veut que la 
fauffe foit douce , on y ajoute du fucre & de la 
canelle, | 

Mais dans du bœuf à la daube ,quand il eft 
cuit , il faut fe contenter d'y mettre un peu de 
verjus ou de vinaigre, le vin fe rendroit dur, 
Quand on mange cette daube dans fa faufe, 
c’eft alors une compôte. 

Cette maniere d’affaifonner les viandes, les 
tend ordinairement indigeftes ; les tranches de: 
lard & les lardons contribuent beaucoup à les: 
rendre telles ; ileft vrai que les épices & autres . 
affaifonnemens peuvent en faciliter la digeftion; 
mais s'ils y font prodigués, ils ne peuvent être 
que très-préjudiciables à la fanté , puifque par : 
leur nature ils tendent à échauffer , & à allu- 
merle fang & les liqueurs, comme il eft aifé 
de s’en convaincre par l’examen de chaque 
affaifonnement particulier. 

DESOSSER , exoffare. Les Cuifiniers & les 
Pitifiers défoffent les viandes pour les mettre : 
en hachis, On fait des pâtés de lievres défofés: 
sl faut être verfé dans la cuifine & dans Ja p4- 

| tifferie : 
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tiflerie pour bien defofler une volaille ou autre 
piece de chair telle qu’elle foir. | 
DESSERT , Bellarid. Derrier fervice qu’os 
met fur latable , appellé aujourd’hui le fruit ; 1} 
eft ordinairement compofé de fruits, de pâtif- 
_ ferie fucrée & fromage. Il y a de grands & de 
petits defferts ; ceux-ci font ordinaires chez les 
Bourgeois ; les autres s’y fervent aufi quelque- 
. fois dans des repas de cérémonie , & font com 
pofés, outre ce qu'on a dit, de confitures féches 
. & liquides, pâtes fucrées , compôtes de plufeurs 
fortes , gelées & oranges. Le deffert regarde um 
Chef-d’'Offite ou un autre qui en fait là fonc- 
pion: | 
"Le deffert chez les anciens Rômaïns-étoit le 
. troifiéme férvice , &'1ls lé fervoient à ‘peu près 
comme aujourd'hui, c’eft-a-dire , ‘des fruits de 
plufieurs fortes , à Ja différence dés Grecs qui 
le compofoient de viandes, car ces Peuples y 
 donnoïént des œufs , des grives , des lievres & 
des plats pleins de miel. | | 
- DESSERVIR , Menlam auflerre, Fn terme de 
cuifine c’eft Otér, lever le déffus de la tablé,les 
viandes ou le fruit qui reftent. On deffert 
d’abord'la viande , foit que ce foit au premier 
fervice , ou rôti, ou à l'Entremet.. 2 
Quand on deffert chaque fervice., il faut tou- 
jours préfenter des afliettes ; il y a des tables où 
lon change entierement de couverts. 
DINDÉ , gallina Indica ou Numidica. Sa chair 
a les mêmes propriétés & les mêmes qualités 
que le dindon, Voyez-y; & comme les autres 
volailles, on laccommode en cuifine de diffé. 
fentes maniéres. 
Dinde graff farcie de foies gras Ô* trufess 
Prenez une petite Dinde grafle, flambez-la 
 & la vuidez, de plus trois foies gras blanchis, 
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& coupés en dés; des trufes coupées, de mêmè 
& cuites dans du bouillon. Ces trufes étant à 
moitié cuites, ony met les foie: gras, & du 
coulis, & on acheve de les faire cuire. Quand 
il n'y a prefque plus de fauffe , on laiffe retroi- 
dir le tout pour le mettre dans le corps de la 
Dinde qu'on cout , afin que le ragoüt n’en forte 
point. On fait enfuite cuire cette Dinde à la bro- 
che, envelopée de bardes de lard & de papiers 
& lorfqu’elle eftcuite , on la fert avec une bon- 
ne effence. 

Dinde gralle aux Trulfes. 

Farciflez une petite dinde grafle de fon foie , 
perl, ciboule ; champignons, le tout haché , 
lard'rapé., & liez:de deux jaunes d'œuf,  fel & 
poivre; on la faitcuire à la broche, & on la fert 
avec unragoût detrufes..( Voyez au mot Trufes 
la maniere de faire ce ragoût. ) 

Dinde graffe a la cardinale. 
Prenez une Dinde grafle la plus petite que 


vous pourrez , flamblez-la & la yuidez,prenez fon . 


foie, que vous couperez avéc des trufes, cham- 


pignons, le tout enidés, & manierez avec lard : 


rapé, fel, gros poivre ; mettez le tout dans le . 


‘corps de la Dinde: détachez enfuite la peau de. 


r] 


l’eomac, mettez-y du beurre d’écrevifles ; cou- 


fez la Dinde, trouflezles pates en long, faites- 
la cuire à la broche , envelopée de bardes & de 
papier; quand elle eft cuite à propos, fervez def- 
fus un coulis d’écreviffes, 

DINDON, coq dinde , gallus Indicus. Ani- 
mal affez connu & d’un très-grand ufage parmi 


les alimens , ila été d’abord apporté de la Nue, 
midie & enfuite des Indes dont ila tiré fon 


Hop A ANS: fs 
Cet animal contient en toutes fes parties 
beaucoup d'huiie & de {el volaui. 


Sa chair nourrit beaucoup : elle produit un. 


aufli bonfücque celle du chapon & du poulet ;9 
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inaïs comme elle eft plus ferme que la leur, elle 
fournitun aliment plus folide & plus durable , 
duefte elle eft a peu près de même nature ; la 
femelle à la chair plus délicate que celle du mâle. 

On doit choifir le dindon jeune , tendre , gras 


_& bien nourri. Quand il eft un peu trop vieux, 


fachaireft dure, coriace, & difficile à digérer. 
. Le Dindon convient en tout tems; à toute 
forte d'âge & de tempérament , pourvü qu'il ait 
les conditions dont nous venons de parler. 


Voici les manieres différentes de l’apprêter en 


cuifine. 
Dindons, Dindonneaux 7 Dindes rétis. 
On les tue, on les plume, on les laifle mor- 


tifier , on les vuide & on les trouffe proprement, 
on Les fait blanchir fur la braïfe; étant blanchis 


 & bien épluchés, on lesficele , ones pique de 


menu lard, onles met à la broche euvelopés 


. de papier ; on les fait cuire à propos. Etant 


prefque cuits , on retire la feiille de papier , on 
leur fait prendre une belle couleur dorée, on 
les tire de la broche & on les fert chaudement, 


Dindon en ballon. 


Prenez un bon gros dindon qui foit tendre ,. 
levez-en la peau en prenant garde de la déchi-. 
rer, & defoflez tout le refte. Quand toute la 
chaireft ôtée de deffus la peau, mettez-la dans 
une petite cafferole ; mettez deffus du lard pilé, 
de fines herbes hachées très-fines ; mettez def- 
fus une couche de tous les filets du dindon cou- 
pés très-minces ; ajoutez-y de fines herbes, un 
peu d'ail, des champignons coupés en tranches, 
du poivre concaflé , très-peu de fel, enfuite 
une couche de tranches de jambon coupées 
très - minces , & par - deffus de fines herbes 
& des champignons coupés en tranches, après 
une couche de dindon, & ainfi jufqu’au bout eæ 
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Éniffant par les fines herbes. II faut plifler la peau 
du dindon , la coudre avec'une ficelle,& l’enve- 
loper d’une étamine ; foncez une marmite de 
bardes de lard , mettez deflus le ballon avee 
quelques racines, oignons , champignons , un 
bouquet ;moüillez-le de bon bouillon & le faites 
cuire à la braife ; retirez-le & l’efluyez bien de 
fa graifle , & le fervez avec une bonne effence. 
On peut, fi vous voulez,garnir letour du ballon 
avec un cordon de choux-fleurs cuits dans 
un blanc à l'ordinaire ; alors on met un mor- 
ceau de beurre dans l’efflence , & on fert def- 
fus les choux-fleurs. 

Dradon en ballon aux Huîtres. 

On fait le dindon en ballon comme ci-deflus : 
on le fert après avec un ragoût d’huitres. (Voyez 
au mot Huître , la maniere de lefaire,) 

Dindon aux Concombres. 

On prend un dindonneau, on le flambe,on le 
vuide , on lui laïffe les pates & les ailes, on le 
farcit d’une farce faite de fon foie , perfil, ci- 
boules ,; champignons hachés; lié, de deux 
jaunes d'œufs ; on le fait refaire dans de la 
graifle & cuire à la broche, & on le fert avec un 
ragoût de concombres. ( Voyez au mot Con= 
sombres ,; la maniere de le faire. ) 

Dindon à la crême. 

On prend un dinéon ou deux, felon la gran- 
deur du plat qu’on veut faire, on l’habille ,on 
le met cuire à la broche ; étant cuit, tirez-le & 
le laiffez refroidir. On prend un morceau de 
noix de veau, on en Ôte bien les peaux, on les 
coupe par morceaux avec un morceau de lard 
blanchi avec de la grafle de bœuf, une tetine de 
veau , quelqueschampignons, perfil, ciboules, 
fines herbes, fines épices , fel , poivre ; on met 
Je tout fur le feu. Quand il eft cuit, on le met 
fur une sable & on le hache ; on prend leflomac 
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des dindons que l’on met avec cette farce ; le 
tout bien haché, on le met avec du pain boüïilt 
dans du lait , fix jaunes d'œufs , la moitié des 
blancs d'œufs fouettés en neige.Letout bien pilé, 
on prend le plat qu’on veut férvir, on y met de 
cette farce dans le fond;fur cette farce le dindon 
qu’on remplit de cette farce :par un trou fait au 
milieu,on y metun petit ragoût fait de ris de veau, 
de crêtes , champignons. On couvre le petit ra- 
goût, on rend le dindon auffi rond qu’on peut, 
on le panne de mie de pain fine, on le fait cuire 
au four ou deffous un couvercle de tourtiere ; 
étant cuit & de belle couleur , on le tire du 
feu, on le dégraifle, on nettoye le bord du 
plat, on met un peu d’effence à côté du dindon, 
& on le fert chaudement pour Entrée, Si l’on 
n’a pas de plat d'argent , on fe fert d’une tour- 
tiere longue, enfuite l’on dreñe le dindon dans 
un plat, | 
| Autre façon. = | 
D'un dindon cuit à la broche , ôrez l’eftomac; 


non les cuifles & les aïles; hachez cette viande 


& la mettez avec de la mie de pain déféchée 
dans de la crème avec graiffle de bœuf & lard 
blanchi affafonnés de fel & de poivre. Le 
tout pilé enfemble , rempliffez le vuide que vous 
avez fait au dindon , umiflez-le avec un couteau 
trempé dans de l’œuf battu, pannez-le , faites 
le cuire au four. Quand il eft cuit & bien epout- 
té de fa graifle, on le fert avec une effence.- 
Dindon en jalmr. 

Trouffez proprement un dindon, faites-le cuire 
à demi à la broche , coupez-le en piéces , met- , 
tez-le cuire dans une cafferole avec du vin; ajou- 
tez-y des trufes,des champignons hachés,un peu 
d’anchois , du fel & du poivre. Etant cuit , met- 
tez-y un coulis de veau pour lier la faufe, & 
après l'avoir dégraiffé {ervez-le pour Entrée 
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avec du jus d'orange. On le fert encore à la 

fauffe au jambon comme d’autres piéces, 
Dindon en daube. 

On prend un vieux dindon gras, on lui 
troufle les pates dans le corps , on le larde de 
gros lard, on met du perfil, ciboules , pointe 
d'ail, épices mélées de fel & de poivre. On le 
met dans une marmite avec un peu de boüillon, 
un poiflon d’eau de-vie ; on le couvre de bardes 
de lard , que la braife foit bien nourrie , on y 
met auf deux oignons , deux racines , un bou- 
quet ; cela doit cuire à perit feu pendant cinq ou 
fix heures; on laiffe après ce dindon refroidir 
dans la braife, & la faufle quirefte & qui doit 
être figée eft mife dans le corps du dirdon, & 
on couvre le deffus du dindon de fain-doux , & 
on le fert froid pour Entremets, 

Dindon farci, 

On fait une farce avec du lard, ciboules 4 
fines herbes ; on a des dindons bien trouflés, 
on détache la peau de deflus l’eftomac avec le 
doigt ; on farcit cet endroit entre chair & peau 
& un peu dans le corps, & on le ficele bien, 
afin que la farce ne tombe point. Cela fait, on 
les embroche ; étant rôtis, on les dreffe dans 
un plat avec un ragoût fait de ris de veau , cham- 
pignons , trufes, cuis d’artichaux , crêtes, fel, 
dans une cafferole avec de bon beurre ; on le 
mouille d’un jus de veau ou d’un bon boüillon 
gras feulement. Ceragoüt bien mitonné & cuit 
à propos, doit être lié d’un coulis de veau , & 
quand il eft cuit & de bon goût, on le verfe fur 
le dindon dréffé dans le plat. 
| Dindon gras à la Perigord. | 

Prenez deux livres de trufes pelées , lavées 
& bien efluyées, maniez-les avec du lard rapé, 
fel & gros poivre :; de ces trufes onen farcit un 
dindon frais tué ; coufez-le, trouffez les pates 
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en long, laïflez-le mortifier & prendre le goût 
des trufes pendant trois ou quatre jours ; faites- 
le cuire enfuite 1 la broche envelopé de lard & 
de papier. Quand il eft cuit à propos, fervez 
deffous une faufle: hachée aux trufes, 
Dindons farcis aux fines herbes. 

- Prenez des dindons , trouflez-les pour rôtir, 
& ne les faites pas blanchir; détachez la peau 
de deffus l’eftomac pour les pouvoir farcir ; cette 
farce fe fait avec du lard rapé cru, du perfl , de 

Ja ciboule & toutes fortes de fines herbes ; le 
tout bien haché & même pilé un peu dans le 
mortier , & bien affaifonné ; on farcit les din- 
dons entre la‘peau & la chair & un peu dans fe 
corps ; il les faut enfuite bien brocheter & les 
faire rôtir ; étantrôtis on les dreffe dans le plat, 
& on met un.bon ragoût par-deflus, compoté 
de toutes fortes de garnitures, & on le fert chau- 
dement.. 

Il s’en peut faire de même pour les poulets. 
pigeons & autres volailles ; pour les déguifér 
On les met encore à la braïle ; étant farcis com- 
me onvient de dire; étant cuits on les égoutte, 
on les fert avec un bon ragoût de trufes & de ris 
de veau, le tout bien pañlé , dégraiffé & lié d’un 
bon coulis. 

Déndons en filets, 
On les accommode comme les poulets, & 
on les fert de même , voyez-y ; ou bien les filets 
- étant cuits on les met en ragoût aux concombres 
pañfés au roux avec un coulis roux. 
HULL Déndon gras aux Anchois. 

Prenez un dindon gras, flambez-le & Je 
vuidez , & le farcifléz d’une farce faite de frois 
anchoïs , dufoie du dindon , de perfl , ciboules, 
champignons, le tout bien haché , pilé, lié de 
trois jaunes d'œufs , du poivre, du fel; trouffez 
le dindon à l'ordinaire , faïtesile cuire à Ta 
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broche envelopé de bardes de lard & de papiers 
prenez un citron & en coupez des zefts , & les 
mettezdans une bonne effence ; preflez le jus du 
citron dedans & fervez deïlus le dindon. | 
Dindons à l'effence & aux oignons. 
Coupez de l'oignon. par tranches , paffez-les 
dans une cafferole avec du lardi étant pañées , 
égouttez un peu de la-graiffe, étant paflées & 
égouttées de leurs jus, liez-les d’un bon coulis. 
Quand le tout eft un peu cuit, pañfez-le à l'é- 
tamine & le remettez dans la caflerole , les 
dindons doivent être rôtis bien ficelés aux ailes, 
fur l’eftomac & aux cuiffes : dreflez-les dans un 
plat, jettez la fauffe deflus , & le-fervez pros 
prement. | SLR | 
Dindon gras.à l'Eflonfade.. SALE 
On prend'un petit dindon gras, on le flambe, 
on troufle les pates dans le corps, on lapplatit 
un peu, on fonce une cafferole de veau & de 
_jambon ; on paffe le dindon dans du lard fondu, 
-on le met dans la cafferole l’eftomac en.deffous, 
.& déflus du perfil, ciboules,champignons hachés 
& lard fondu, on,le couvre. de bärdes de lard, 
Quand ileft.cuit on lelluye de fa graiffle , & on 
dégraiffe, la braife où ila cuits on pañfe le jus au 
tamis, & on fert deffus le dindon avec un jus de 
€itron. | | 
Déndons aux Huftres. 

On fait cuire les dindons comme fi on vouloit 
les mettre aux écrevifes, & aulieu d'un ragoût : 
d’écrevifles on en. fait un aux huîtres. Voyez 
au mot Hufrre, la maniere de faire ce ragoût. 

: Dindon en Globe. 

On a un dindon gras qu’on flambe , on le 
fend par le dos , on le defofle à forfait; on 
prend enfuite le foie, quelques foies gras, trufes, 
champignons , une tranche de jambon ; on coupe | 
Ac tout en dés, on le manie avec fl, poivre » 
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Hard rapé, perfil, ciboules, pointe d’ail , le tout 
doit être haché très-fin;on remplit le dindon avec 
ce falpicon, il le faut coudre & l’arrondir comme 
une boule ; on pique le deflus qui doit être l’ef- 
tomac , on le met cuire avec du bouillon, un 
bouquet , tranches de veau , un verre de vin de 
Champagne. Quand:1l eft cuit, on le met fur 
un plat, on le tient chaudement, on pañle la 
cuiflon au tamis, on la dégraifle, on la fait ré- 
duire en glace ; on glace le deffus avec le dos 
d’une cuiller pour ne point gâter fa rondeur ; 
on Ôte les ficelles & on le fert avec une faufle 
claire, un jus de citron, 

Dindon Paillet à la ciboulerte. 

Prenez un dindonneau qui ne foit pas en 
graiflé, farciflez-le de fon foie comme celui aux 
concombres, & le faites cuire de même ; ayez 
une bonne effence où vous mettrez dedans de la 
ciboulette frifée , & fervez deflus le dindonneau, 

Pour frifer de a ciboulette, on la coupe d’un 
travers de doigt, & on l’échiéte avec une épin- 

* gle, & onla jette à mefure dans de l’eaufraîiche, 
| Dindon aux Ecrevilles. 

-On prend un dindon & on l’habille propre- 
ment ; étant vuidé , on pañle le doigt entre peay 
& chair pour la détacher , enfuite on-en ête 
l’eftomac dont on fait une farce avec le blanc, 
un peu de lard, un peu de graiffe de bœuf, un 
peu dejambon , ciboules, champignons, trufes, 
le tout aflaifonné de poivre , fel & mufcade, 
on y met gros comme un ou deux œufs de mie 
de pain trempée dans de la crème avec une 
couple de jaunes d'œufs crus; le tout haché ene 
femble & pilé dans le mortier, on en farcit le 
dindon , on y met un bon ragoût d’écrevifles dans 
le corps. Ce ragoüt étant mis dans le corps , 
on bouche le dindon de la farce par les deux 
bouts , & on le cout enfuite ; on le brochette, 
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on le met à la broche bardé detranches de veau | 


& de jambon, & de bardes de lard couvert d’une 
feuille de papier & ficelé. | 

Faites un ragoût d’écrevifles, ( voyez au mot 
Ecrevifes , la maniere de le faire. ) Votre dindon 
étant cuit , tirez-le dela broche , dreffez-le dans 


un plat fans bardes, le ragoût par-deflus & fer 


vez chaudement. 
Dindon accompagné. 


Farcifler votre dindon de même que celui ! 


aux écrevifles , mettez dans le corps un ragoût 
de petits pigeons , ou caiiles ou ortolans , fermez- 


le bien , ficelez-le & le mettez cuire à la braife; 


étant cuit faites un ragoût , foit de pigeons» 
cailles ou ortolans avec champignons, trufes, 
mouflerons , morilles, crètes , ris de veau, foies 
gras; mettez le tout dans une cafferole avec 
un peu de lard fondu , & le pañfez fur le four- 
neau , moitilez-le de jus & le laiffez cuire à pe- 
tit feu ; étant cuit dégraiffez-le , & le liez d’un 
bon coulis de veau & de jambon. Quänd le ra- 
goût eft de bon goût, s'il a de la pointe, tirez 


le dindon de la braife & le faites égoutter, pour. 


enfuite le mettre dans un plat ; jetter par-deflus 

un ragoût & le fervir chaudement, Si ce ragoût 

eft de cailles ; comme ordinairement elles fe 

trouvent dures, faites-les cuire avec le dindon à 

Ja braife ; pañlez feulement les garnitures , & 

mettez les cailles étant cuites dans le ragoût. 
Dindon accompagné de jambon. 

Le dindon cuit à la braife , faites un fainga- 
ras de jambon , que pour cela vous coupez par 
tranches , comme des petits fricandeaux; bat- 
tez-les, & en garniffez le fond d’une cafferole, 


couvrez-les & les mettez fuer à petit feu fur le 


fourneau. Lorfque ces tranches commencent de 
vouloir s'attacher, vous les motüllez de jus, & 
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les laïiffez mitonner; lorfqu’elles font cuites ,vous 
les dégraiflez bien , & les liez d’un bon coulis 
à l'ordinaire ; tirez le dindon de dedans la mar- 
mite , & les laiflez égoutter ; enfuite mettez-le 
dans un plat , garniflez le tour de tranches de 
jambon ; jettez un jus par-deffus , & le fervez 
chaudement ; il ne faut pas que le jambon foit 
falé. S'il l’'étoit avant que de le pañfer, 1ln°y a 
qu’à le faire deflaler, pendant une heure dans 
un lait tiéde avant que de l’employer , & il ne 
faut que du maigre pour faire le faingaras. 

Dindon aux marons , ©" petites Jaucifles à la 

broche. 

Prenez un dindon, épluchez-le & le vuidez , 
hachez-le de foie avec perfil , ciboule, du lard 
rapé , beurre, fel , poivre, fines herbes ; ayez 
des marons, épluchez-les & les mettez dans la 
 braife pour faire quitter la petite peau , en- 

fuite mêlez les marons avec la farce ; mettez le 
tout dans le corps du dindon avec les perites 
fauciffes , & les faites refaire dans une cafferale 
avee un morceau de beurre, Embrochez-le en- 
velopé de bardes de lard & de papier ; pendant 
qu'il cuit ayez d’autres marons épluchés , met- 
* tez-les dans une tourtiere feu deflus & deffous 3 
Ôtez leur petité peau, enfuite mettez-les dans 
une cafflerole avec du bouillon , & achevez de 
. les faire cuire. Quand ils font cuits, Ôôtez le 
| boïillon, mettez-y une demi cueillerée à pot 
d’efence, un peu de coulis , un peu de jus. Le 
dindon étant cuit , débrochez-le & le débardez 
pour le dreffer dans un plat, & mettez les ma- 
» rons par-deflus avec un jus de citron , & fervez 
chaudement pour Entrée. ANS 

Dindon en galantine. * 1 

Prenez des dindons felon la quantité de gas 
lantines que vous voulez faire , (car chaque 
. dindon doit former une galantine ; ) Hambez« 
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Les & les épluchez proprement ; fendez-les pars 
deflus le dos , ôtez-en la peau le plus proprement 
que vous pourrez fans la cafler ; prenez enfuite 
le blanc de ces volailles , & les coupez en filets 
avec du jambon en filets, du lard en filets, des 
pifiaches en filets, arrangez le tout fur un plat, 
prenez le reftant dela chair des dindonsavecune 
rioix de veau , un morceau de jambon ; coupez 
le touten petits morceaux & les mettez fur une 
table avec perfil, ciboules , fines herbes, fines | 
épices, poivre, hachez le tout enfemble & y 
mettez des jaunes d'œufs ; pilez le tout dansun 
mortier, que cette farce foit d'un bon goût; 
enfuite étendez les peaux des dindons fur une 
table, faites un lit de farce en dedans de éette 
peau de toute fon étenduë, puis faîtes un filet 
du blanc du dindon, coupez un filet de jambon , 
un filet de lard , un filet de piftaches , un filet de 
jaunes d'œufs durs, fi vous férvez de ces galan- 
tines pour Entremets froids, énfüuite un lit de 
farce par-deffus ; continuez de même jufqu’à ce 
que les peaux des dindons foient pleines , faites 
rejoindre ces peaux comme fi elles étoient en- 
tieres & les coufez , après quoi prenez une mar- 
mite, garnillez-la de bardes de lard & de tran- 
ches de veau , arrangez-y les dindons & les af= 
faifonnez , achevez de la couvrir deffus comme 
deflous , mettez-y une demi-bouteille de bon 
vin blanc, cute gouffes d'ail, du boüil- 
Ton , & les mettez cuire feu deffus & deffous tout 
doucement ; il ne faut pas qu'ils foient trop 
cuits , dès-qu'ils le font ôtez-les du feu. & les 
“laiffez refroidir dans leur braife , afin qu’ils 
prennent du goût. On.les fert entiers ou fur des 
ferviettes, bitonnés ou bien coupés en tranches; 
ces tranches peuvent fervir de garniture à quel- 
ques gros Entremets. Les dindons fe fervent 
auf chauds, fon les fert pour Entrées avec 
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wne effence de jambon par-deflys, ou bien cou- 
pés en tranches avec une effence. 

Les chapons en galantines font de même. 
Dindon panné. à l’eflragon. 

Prenez un dindon paillet mortifié , farcifler- 
le de fon foie , & le faites cuire à la broche: 
quand il eft cuit, délayez deux jaunes d'œufs 
avecun peu de beurre fondu, frottez-en l’ef- 
tomac du dindon , pannez-le ; quand il aura 
pris belle couleur , fervez-le avec une fauffe à 
 l'efiragon. On prend pour cela de l’eftragon 

-qu'on fait blanchir ; on le hache très-fin, & on 
le met dans une bonne effence avec un pain & 
demi de beurre de Vanvres ; faites lier la faufle 
fur le feu & fervez-le avecun jus de citron. 

Dindon piqué de jambon à lPéchalore. 

Prenez un dindon paillet, faites-le refaire & 
le piqué de jambon comme fi c'étoit du lard ; 
couvrez-le de bardes de lard & de papier , faites- 
le cuire à la broche & le fervez avec une effence 
où 1l y a de l’échalote hachée très- fine ; ayez at- 
tention en coupant les lardons de jambon, de 
Îes couper dans la longueur du jambon, & non 
pas en travers comme le lard , parce qu'il caf 
feroit, 

Dindon à la Princelle. 

Retrouffez votre dindon, coupez-le en deux , 
mettez-le à la braife comme le chapon; étant 
cuit retirez-le & 1e pannez & le faites frire dans 
du fain-doux , il faut qu’il foit de belle couleur. 

Cela fait dreflez-le dans le plat & le fervez 
avee une remolade faire avec des anchoïs, du 
perfil, des capres hachées, un peu de ciboules , 
un jus de bœuf ou autres bons affaifonnemens. 

Au lieu de le frire on peut feulement le mettre 
fur le gril & lui faire prendre couleur avec la 
pelle furle feu. On fert de même des poulets , 
& toutes fortes de volailles ; on ne veut point 
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le mettre à la braife , on le fait cuire dans un 
pot en maniere de court-boiillon bien afflaifoné, 
après quoi on le panne, & on lui fait prendre 
couleur avec la pelle. 

Dindon à la Provençale. 


Ayez un dindon accommodé proprement & 
retrouflé de même ; mettez-le rôtir à la broche 
avec une barde de lard fur l’eflomac; pendant 
qu'il cuit faites un ragoüt avec des foies gras, ris 
de veau, perfl, ciboules hachées, fel,poivre que 
vous paflez à la cafleroie avec un peu de lard 
& de farine, 

Cela fait, mettez dans ce ragoût un verre de : 
bon vin, des capres hachées , un anchois & des 
olives defoffées avec un bouquet de fines herbes 
& un coulis de bœuf pour liaifon, 

Votre ragoüt fait , dreflez votre dindon dans 
un plat le ragoût par-deflus , & fervez chau- 
dement. 

On fert de même les chapons, les poulets, 
les perdrix & les beccaffes. 

Dindon mariné. 

Faites-le mariner pendant trois heures au 
verjus, jus de citron, fel, poivre, clous, ciboules 
& laurier ; faites enfuite une pâte claire avec fa- 
rine, vin blanc , jaunes d'œufs ; trempez y votre 
dindon & le faites frire dans du lard fondu ou du 
fain-doux , puis vous le fervirez garni de perfl 
frit, 
Pates de Dindon à la fainte Menehoud. 

Prenez dix-huit pates de dindon, ôtez-leur la 
peau & les faites cuire dans une braife blanche 
ou dans une fainte menehoud. Quand elles 
font cuites & refroidies , ayez une farce fine que 
vous mettrez autour des pates , unifflez avec de 
l’œuf battu, pannez-les de mie de pain & les 
faites frire , que la friture foit bien chaude & la 
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farce bien liée , & fervez ces pates garnies de 
perfil fric. 

On peut encore quand elles font cuites & re- 
froidies , les tremper dans une pâte à frire & les 
faire frire. | 

Ou bien après-qu'’elles font cuites & refroidies, 
avoir une fainte menehoud bien liée; quand 
elle eft froide les tremper dedans , les panner , 
les faire griller & les fervir à fec. 

+ Potage de Dindonneaux aux oignons au bafilic. 

Prenez des dindonneaux, épluchez-les , vui- 
dez-les , trouffez-les proprement , & après les 
avoir laiffé tremper dans plufieurs eaux tiedes, 
faites-les blanchir, &les remettez dans de l'eau 
froide : effuyez-les enfuite dans un linge blanc, 
bardez-les d’une grande barde de lard, ficelez- 
les & les empotez dans une petite marmite avec 
de bon boüillon & les mettez cuire ; prenez de 
petits oignons blancs, felon la quantité qu'il en 
faut pour la garniture du potage, pelez-les &c 
les faites blanchir dans l’eau bouillante , met= 
tez-les cuire dans une petite marmite ou pot 
avec de bon boüillon ; mitonnez des crotites 
dans le plat où vous voulez fervir le potage ; 
garniffez Îe bord du plat d’un cordon des oignons 
en tant la premiere peau afin qu'ils foient plus 
blancs :tirez vos dindonneaux de la marmite, 
& les débardez & les dreffez proprement fur le 
potage ; jettez par-deffus un bon jus de veau 
clair & le fervez chaudement. 

Potage de Dindonneaux aux Ecrevilles. 

Préparez vos dindonneaux comme ci-deflus , 
& les mettez cuire dans une petite marmite avec 
de bon boüillon ; prenez des écrevifles & les 
mettez cuite dans de l’eau , prenez-en la quan- 
tité qu'il en faut pour faire un cordon du tour 
du plat de votre potage ; Ôtez-en toutes les 
pates, épluchez Îa queuë , qu’elle fe tienne au 
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corps de l'écrévifle ; achevez d’éplucher fe 
refte des écrevifles, mettez les queuës à part, 
ôtez le dedans des écrevifles , & ne gardez que 
les coquilles ; prenez douze amandes douces, 
& les mettez dans de l’eau tiede & les pelez ; 
pilez-les dans un mortier & yÿ mettez les co- 
quilles d’écrevifles , qu’il faut aufñfi piler le plus 
qu'il eftpofible; prenez deux livres de rouelles 
de veau , un morceau de jambon ; coupez le 
tout par tranches , & garniflez-en le fond d’une 
Cafferole avec un oignon coupé par tranches, 
carotes & panais ; couvrez le rout & le mettez 
fuer fur un fourneau;& lor{quw’il eft attaché à peu 
près comme un jus de veau, moüillez-le d’un 
bon boüillon qui foit fait, & y mettez quel- 
ques croûzes de pain , un peu de perfl & une 
ciboule entiere, & tant foit peu de fines herbes, 
des champignons & des trufes ; faites mitonner 
le tout enfemble jufqu’à ce que les tranches de 
veau foient cuites ; enfuite tirez les tranches 
de veau de dedans la cafferole , & y délayez le 
coulis d'écreviffes qui eft dans le mortier , & le 
pallez à l'étamine , il ne faut pas qu'il foit trop 
lié; vuidez le dans une marmite & le mertez 
fur des cendres chaudes fans Le faire boiillir 
pour qu'il ne tourne pas. Faitesun ragoût , pre 
nez les queués des écrevifles que vous avez éplu- 
chées, avec quelques petits champignons & 
trufes coupées par rranches ; paffez-les dans une 
caflerole avec un peu de lard fondu, & les 
moüillez d’un jus de veau, & y mettez fix petits 
culs d'artichaux; mitonnez le tout enfemble ; 
étant cuites, liez le petit ragoüt avec le coulis 
d’écrevifles , il faut y en mettre amplement; 
mitonnez des croûtes dans le plat où vous vou- 
dez fervir le potage; garnifflez le bord du plat 
des écreviffes que vous avez épluchées , mettant 
ie côté de la queu£ en dedans du plat ; tirez les 
dindonneaux 
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dindonneaux de la marmite , déficelez-les , dé- 


bardez-les & les fervez proprement fur le po- 
. tage ; tirez Ja demi-douzaine de culs d’arti- 


chaux de votre ragoût, dreflez-les fur le potage 


. autour des dindonneaux ; mettez du coulis d’é- 


crevifles ce qu’il en faut dans le ragoüt pour 
mouiller le potage; 1l faut que le potage & le 
ragoût {oient d’un bon goût; jettez le ragoût &e: 


. le coulis fur le potage , & le fervez chaudement.. 


Potage de Dindonneaux au: ris, aux Ecrevif[es. 

Faites cuire vos dindonneaux de la même ma-: 
niere que ci-deflus; prenez une poignée de ris ; 
épluchez-le & le lavez à plufeurs eaux ; mettez- 
le égoutter & le faites fécher devant le feu, en<: 
fuite mettez-le dans une petite marmite & le: 
mouillez de bon bouillon, faites-le crever à pe- 
tit feu en le remuant. de tems en tems ; remettez-- 
y du bouillon à plufeurs fois , paflez les queues: 
d'écrevifles avec quelques champignons & trufes 


, par tranches dans une cafferole avec un peu de: 


lard fondu. & mouillez d’un peu de jus de veau. 
IL faut les mettre mitonner à petit feu , les bien: 
dégraifler & les lier de coulis d’écreviffes ; fa: 
maniere de le faire eft marquée ci-deffus: On: 
fait mitonner les. croûtes dans le plat: où l’on: 
veut fervir le potage ; on tire les dindonneaux: 
de la marmite , on les déficelle,.on les débtarde: 
& on les dreffe proprement fur le potage ; on: 


met un peu de coulis d’écrevifles dans le ris, ik 


faut qu'il foit d’un bon goût ; faites-en un cor-- 
don autour du plat, & un petit cordon tout au=- 
tour des queuës d’écrevifles ; on pañle le refte du 
coulis, &. du ragoût dans un tamis clair fur le: 
potage & le fervez chaudement. 
Potage de. Dindonneaux aux, roux: Ô' aux: 
… oignons: | 
Prenez des dindonneaux ,. vuidez-les: &: Îles 
trouflez proprement ; détachez la peau de l'ef=- 


Re 


474 DIN. DIN. 
tomac & la farciflez. d’une farce faite avec quel 
ques blanes de volaille ou bien avec un morceau 
de veau , un peu de lard, & une tetine de veau 
blanchi , affaifonné de fel, poivre , fines herbes 
& fines épices ; mettez-y quelques champignons, 
trufes , perfil, ciboules hachées , trois à quatre 
jaunes d'œufs crus, un peu de mie de pain trem- 

ée dans de la crême ; le tout bien haché en- 
femble & pilé dans le mortier , farciflez-en vos 
dindonneaux ; arrêtez la peau & les faites blan- 
chir dans l’eau bouillante, il ne faut les y laifler 
qu'un moment; retirez-les & les empotez dans 
une marmite pour les faire cuire; prenez des 
petits oignons, pelez-les & les faites frire dans 
du fain-doux , jufqu’à ce qu’ils aient pris une 
belle couleur, & les retirez enfuite pour les 
Jaïffer bien égoutter , &les mettre dans une pe- 
tite marmite avec du boüillon & du jus de veau. 
Pendant qu’ils cuifent , mettez des croûtes avec 
de bon boüillon dans le plat où vous voulez 
fervir le potage ; tirez les dindonneaux de la 
marmite , dreflez-les proprement fur le potage, 
& les garniffez d’une bordure d’oignons ; pañlez 
le boiillon où les oignons ont cuit dans un ta- 
mis, verfez-le fur le potage avec un jus de 
veau, & sil eft de bon goût fervez-le pro= 
prement. 

Lorfqu’on veut fervir le potage lié , au lieu 
de jus de veau , on y jette un coulis clair de 
veau & de jambon par-deflus. | 


Potage de Dindon à la chicorée. 


Faites blanchir dans de l’eau boüillante votre 
dindon plumé, vuidé & trouflé proprement ; 
faites-le tremper dans plufeurs eaux tiedes, & 
les remettez enfuite dans l’eau froide ; efluyez-le 
enfuite & l’épluchez bien ; envelopez-le d'une 
grande barde de lard , & après l'avoir ficelé, 
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empotez-le dans une marmité avec de bon 
bouillon: &le mettez Éuire pt TER ET 

Prenez dela chicorée & la faîtes blanchir 
dans de l’eau bouillante” retirez-la enfuite & 
la mettez dans de l’eau froide ; preffez-la, 
faires-en un paquet qué vous mettez dans une 
petite marmite avec de bon boüillon pour faire, 
Cuire; mitonnez des croûtes de bon boüillon 
dans un plat ; tirez le dindon de la marmite, 
Ôtez les bardes & la ficelle , & le dreffez pro- 
prement fur le potage; faites une bordure autour 
avec la chicorée , jertez un! jus de veau clair 
deflus , & fervez chaudement. 

Le potage de dindon au céleri fe fait de Îa 
même maniere. 

Paré de Dindon. 

Lardez de gros lard bien affaifonné votre 
dindon proprement habillé, & ‘après lPavoit 
battu fur l’eftomac, rangez-le fur une abaïtle 
de pâte fine garnie de bon beurre frais, bardes 
de lard , fel & poivre ; couvrez votre pâté d’une 
autre abaifle , & quand il elt cuit fervez-le pour 
Entrée. 

Päté de Dindon farci. 

Votre dindon apprêté , comme on vient de le 
dire, &lardé, prenez-en le foie avec du lard 
eru, perfil, ciboules ; fines herbes ; le tout 
bien haché & bien affaifonné avec trufes, cham- 
pignons & moëlle , pilez le tout enfemble dans 
le mortier, farciflez-en le corps de votre din- 
don , & gardez un peu de farce pour mettre def- 
fous ; faites une bonne pâte, dreffez votre pâté, 
mettez ce qui vous refte de farce fur l’abaiffe; 
arrangez-y votre dindon bien affaifonné , met- 
tez-y une feuille de laurier, couvrez-le de 
. tranches de veau & de bardes de lard, & enfuite 
de l’autre abaiffe, & mettez cuire. 

: Quand ikeft cuit , ôtez les tranches de vean 
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& bardes de lard; dégraiflez-le bien , mettez-y 
un ragoût de ris de.veau , champignons,crètes, 
©'c. ( Voyez à l’article Rés de Veau, la maniere 
de le faire, ) & fervez chaudement, 

On fert aufli ce pâté quand il eft bien dé- 
graiflé avecun coulis clair de veau & de jam- 
bon feulement fans ragoût. ( Voyez au mot 
Veau , la maniere de le faire.) | 

Paté de Dindonneaux aux trufes vertes. 

Prenez deux dindonneaux bien épluchés & 
proprement habillés, faites-les refaire & les 
piquez de gros lard & de jambon, affaifonnez de 
fel, poivre, fines épices, fines herbes , perfil 
& ciboules hachées. | 

Pilez dans un mortier leurs foies avec du 
lard rapé, trufes , perfl & ciboules , fel, poivre, 
fines herbes & fines épices ; rempliffez de cette 
farce le corps de vos dindonneaux, faites une 
abaïfle de l’épaiffeur d’un pouce, mettez-la fur 
une feuille de papier beurré ; dreffez le pâté de 
la grandeur de vos dindonneaux ; mettez au 
fond un peu de-lard pilé., fel, poivre, fines 
herbes , fines épices ; arrangez -y vos din- 
donneaux avec mêmes affaifonnemens deflus 
que deffous ; couvrez-les de tranches de veau 
bien minces comme des fricandeaux de bardes de 
lard avec un morceau de beurre frais ; couvrez! 
enfuite de lautre abaïffe | & mettez cuire au 
four pendant cinq ou fix heures. 

Faites enfuite un ragoût de trufes qui ne foit 
pas trop lié. ( Voyezau mot Trufes , la maniere 
de le faire.) 

Quand le pâté eft cuit, ôtez la feüille de pa- 
pier de deflous, découvrez-le , tirez-en les. 
bardes de lard & les tranches de veau, dégraif- 
fez-le bien, vuidez-y votre ragoût detrufes, & : 
- Servez chaudement pour Entrée. | 
. L'on peut mettre dans ces pâtés des morceaux 
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de filets de bœufs, de mouton oubien de veau 
_ L'on fert ce même pâté au lieu detrufes , aux 
huîtres ou bien aux écrevifies. ( Voyez la ma: 
niere de faire ces deux ragoüts fous les articles. 
particuliers , Huitre & Ecreuifle. 

Päré de Dindon froid. 

Votre dindon proprement habillé , faites-le 
refaire , piquez-le de gros lard & de jambon af- 
faifonnés de fel , poivre , fines herbes , fines 
épices, perfil & ciboules hachées; pilez - en le 
foie avec une trufe verte hachée & du lard rapé 
avec un peu de fel & de poivre ; rempliflez de 
cette farce le corps de votre dindon. 

Faites une abaïfle de pâte commune ,( voyez 
au mot Pare , la maniere de Ja faire ; ) faites- 
y un lit de lard pilé , affaifonné de fel, poivre, 
fines herbes, fines épices , une feuille de lauriers _ 
arrangez.y votre dindon avec des trufes vertes 
pelées ; aflaifonnez deflus comme defflous , met- 
tez-y du lard pilé ,un morceau de beurre frais, 
garniflez bien de bardes de lard ; couvrez d’une 

abaiffe de même pâte, frotez-le d'œuf & faites 
cuire au four l’efpace de quatre heures ; ( faites 
un trou au milieu de peur qu’il ne creve. ) 

Quand'il eft cuit, bouchez le trou &le laif- 
fez refroidir , Ôtez le papier de deffous, fervez 
dans un plat fur une ferviette blanche pour En- 
tremets. 

Autre Paté de Dindon. 

Trouffez proprèment votre dindon & lui caf- 
fez les os ; piquez-le de gros lard & de jambon, 
affaifonnez de fines herbes , perfil, ciboules & 
épices ; rangez-le fur une abaiffe de pâte or- 
dinaire avec laurier , beurre frais, bardes de 
Jard & lard pilé avec fel , poivre, fines herbes & 
fines épices ; ayant couvert & façonné propre- 
ment votre pâté , faites-le cuire deux ou trois. 
heures , fuivant le degré de chaleur. 
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Ailerons de Dindons à la Deftrées, 

On prend des peaux de poulets , ou de pour 
lardes, c’eft ce que l’on peut faire quand on dépé- 
ce des poulets, ou des poulardes, pour faire des 
fricaftes, ou pour tirer des filets On prend 
des moules de cuivre faits en aïlerons de dindon; 
on met des peaux deffus , & on les remplit d’u- 
ne bonne farce fine, ou des filets de volaille, 
mis dans un béchamel , envelopés avec les 
peaux, &colés avec de l'œuf battu; on les fait 
cuire au four un quart d'heure ; quandils font 
cuits à propos, & de belle couleur, on les ôte 
des moules, il faut prendre garde de leur con- 
ferver ja forme d’ailerons,, en les mettant 
dans le plat, qu'on doit fervir avec une faufe : 
au vin de champagne. 

Atlerons à la Sraniflas. 

Prénez des ailerons de dindons ou de poular- 
des bien échaudés, pañlez-les avec des trufes, 
champignons, ris de veau, un bouquet, deux 
pains de beurre de Vanvre, ou autre en même 
quantité , mouillez avec un demi verre de vin 
de Champagne , unpeu de rédu&ion, du boiul- 
lon , deux cuillerées de coulis; faites cuire le 
ragoût à petit feu, dégraïflez-le. Quand il ef 
cuit , & affaifonné de bon goût, dreffez le ra= 
goût dans le plat fans la faufle, ayez des corni- 
chons coupés en long, & blanchis, bien égouttés 
fur un tamis, faites-les échaufter dans la fauffe. 
Mettez les autour du ragoût en cordon; fervez 
la faufle par-deflus. 

Ailerons de dindons au blanc. 

Prenez dix ou douze ailerons , échaudez-les , 
faites-les blanchir , parez-les des bouts, mettez- 
les dans une cafferole', avec un morceau de 
* beurre , une tranche de jambon, des champignons 

coupés en dés, un bouquet; pañlez-les, & les: 
fingez, ailaifonnez de bon- goût , faites les cui- 
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re à petit feu, Degraiflez-lss , liez-les de c'ème 
* & de jaunes d'œuf, & les fervez avec un jus de 
citron. | | 
Ailerons de dindon en crépine. 

Prenez dix à douze ailerons ; faites-les blan- 
chir, parez-les, & faites-les cuire dans une bon- 
ne braife, retirez-les, & les mettez refroidir; ayez 
une farce faite avec blanc de volaille cuite , 
lärd & graife de bœuf blanchie, fel , poivre 
pérfl , ciboules & champignons , le tout haché, 
liez de cinq jaunes d'œufs. Farciffez-en les aile- 
rons tout autour, & les envelopez d’un mor- 

» ceau de crépine , que vous faites tenir avec de 
* J'œuf battu. l’annez-les & les faites cuire de bel- 
le couleur , pour les fervir garnies de perfil frit, 
Ou bien on les fait griller & on les fert avec 
» unceffence claire. 1 
il Aîlerons de dindon au vin de Champagne. 
| Mettez des ailerons dans une caflerole avec 
des bouquets de fines herbes , une tranche de 
jambon, une cuillerée de bon boüillon; faites 
cuire les ailerons à très-petit feu, à moitié de la 
* cuifon, mettez-y une demi-bouteille de vin de 
+ Champagne , après l'avoir fait bouillir & écu- 
‘ mer. Quand les ailerons font prefque cuits ; 
mettez-y du coulis pour lier la fauffe, dégraif- 
fez la bien ; goutez la pour voir fi elle eft de bon 
goût ; Il faut que la fauffe foit claire & courte; 
& on fert deffus les aîlerons 
Ailerons de dindon à la fainte menehoud, 

Blanchiflez vos ailerons , parez-les, & les 
faites cuire dans une bonne braife , retirez-les 
& les trempez dans des œufs battus, pannez-les 
& les trempez dans de la graifle, repansez-les , 
&les faites griller, de belle couleur, pour ies 
fervir avec une effence, ou une remoulade. 

Aîlerons de dindon aux petits pois. 
Faîtes blanchir huit ailerons , parez les, met: 
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tez-les dans une cafferole avec une tranche dé 
jambon , un bouquet de fines herbes, du bon 
boüillon ; faites bouillir les ailerons , & à moi- 
tié de la cuiffon mettez-y un litron de petits 
pois , un morceau de beurre , gros comme un 
œuf, un peu de coulis, un peu de jus, Quandils 
font cuits, dégraiffez le ragoût ; & l’affaiflonnez 
à propos avec un peu de fel ; on y peut mettre 
gros comme une noix de fucre.. 

Ailerons au Parmefan: 

Mettez dix ailerons dans une cafferole , après. 
l'avoir foncée de veau & de jambon, un bou- 
quet, du lard fondu ; couvrezles ailerons de bar- 
des de lard, faires-les cuire fur la cendre chau- 
de , retirez-les enfuite; dégraiflez bien la fauffe 
où ils font cuits : mettez-y un peu de coulis, & 
la pafñlez au tamis, prenez enfüuite le plat où 
vous devez fervir ; mettez-y. un peu de cette 
faufle au fond, par-deffus du parmefan rapé , 
drelez par-deffus les ailerons, prenez enfuite lé 
refte de la auffe , mettez.la. par-tout deflus les: 
ailerons, & couvrez de parmefan, Mettez de 
plus votre plat fur un fourneau , pour le faire un 
peu attacher , & glacez le deflus avec une pelle- 
rouge. 

Aïlerons de dindon aux navets. 

Echaudez douze ailerons , faites-les blanchir; 
&.cuire dans une bonne braife avec lard; raci- 
nes , oignons, boüillon, un bouquet, une moi 
tié de citron coupé en tranches. Qand les aile- 
lerons font cuits, vousles fervez avec un ra- 
_goût de navets, que vous prenez des navets , 
que vous tournez en façon d'amandes , vous les 
faites blanchir & cuire, moitié jus, moitié bouil- 
on ; mettez-les après dans une bonne eflence , 
& fervez deflus les ailerons. 

Aïlerous de dindon aux huîtres. 
_ Faites blanchir dix ailerons , parez-les . fon- 
Ce 
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£ez une cafferole de veau& de jambon,mettez Îes 
silerons deffus un bouquet de fines herbes, fel, 

oivre, couvrez de bardes de lard, mouillez 
d’un peu de boüillon, faites-les cuire à la brai- 
fe, retirez enfuite les ailerons ; quand ils font 
cuits , dépraiffez la braife, où ils font cuits; que 
da fauile foit courte, paflez-la au tamis, & la 
mettez dans le ragoût d’huitres, comme il eft 
marqué aux dindons en balons aux huîtres 5 
{ervez deflus les ailerons. L 
Ailerons de dindon frits. ANNEE 
Faîtes cuire dix ailerons dans une bonne brai- 
fe bien nourrie, qu’elle foit un peu de haut goût; 
mertez-les après refroidir , trempez-les dans des 
œufs battus , pannez-les, & les faites cuire de 
belle couleur , & les fervez garnis de perfil frite 
Aïlerons de dindon à l’eflence. 
Prenez douze ailerons échaudés , piquez-les , 
faites-les blanchir , & les mettez cuire avec du 
bouillon, une tranche de jambon, un bouquet, 
quelques champignons entiers, faites-les cuire; 
& les faites glacer , comme un fricandeau , & 
les finiffez de même. 
Aülerons aux Ecrevilles. 
Prenez une caflerole que vous foncez de veau 
& de jambon, mettez deffus huit ailerons, & 
huit belles écreviffes ; aflaifonnez de fel, poi- 
vre , lard fondu , couvrez de bardes de lard, un 
bouquet de fines herbes , une pointe d'ail, fel , 
poivre très-peu , faites-les cuire für la. cendre 
chaude , retirez après les ailerons & les écrevif 
fes , que vous dreffez fur un plat. Mettez du 
coulis dans votre braife , dégraiflez-le bien fus 
je feu, pañlez-le au tamis & ie fervez fur les ai- 
lérons avec unqjus de citron. 
Aïlerons de dindon à PEfpagnole, 
 Faîtesblanchir, & enfuite cuire vos ailerons 
dans une braife ; comme ci-deflus : fervez leg 
| sf 
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avecune fauffe à J'Efpagnole ; mettez dans une 
cafferole des tranches de veau & de: jambon , 
quelques racines, oignons ; faites fuer & glacer ; 
moiillez avec de bon bouillon , une demi#bou- 
teilie de vin de Champagne , deux cuillerées 
d'huile , de la coriandre, une goufie d'ail. Fai- 
tes bouillirlong-tems, ne dégraiflez qu’à la fin $ * 
quand la fauffe eft eflez réduite, paffez-la au ta- 
mis, & fervez deflus les atierons. 
Aurre façon a l'Efpägnole. 

Foncez une caflerole de tranches de veau & 
de jambon, & mettez deffus es ailerons ; après 
- Jes avoir blanchis & parés , mettez par-deffus 
de l'huile, fel , champignons ; couvrez de bar- 
des de lard , un bouquet , & faites cuire à la brai- 
fe. Quand ils font à moitié de la cuiffon, met- 
tez-y une demi - bouteille de vin de Champa- 
gne; après lavoir fait bouillir & écumé, une 
gouffe d'ail, de la coriandre, da coulis , finif- 
fez de cuire les ailerons. Quand îls le font; 
il faut dégraiffer , & faire réduire la faufle ; de 
fiçon qu'elle ne foit pas trop-claire. Ketirez les 
ailerons, pañlez la fauffe au tamis, & fervez 
fur les ailerons. 

Ailerons au four aux petirs oignons. 

Foncez une cafferole de tranches de veau 
blanchies, mettez deflus vos ailerons blanchis ; 
couvrez de bardes de lard , ajoutez un bouquet, 
moiillez de boüillon, affaifonnez de fel & gros 
poivre ; à moitié de cuiflon , mettez-y de petits 
oignons blancs blanchis à l'eau. bouillante, 

Quand le tout eff cuit, retirez les ailerons & 
les oignons, pallez la fauffe au tamis, faites la 
lier fur le feu aveciun blond de veau & de jau- 
nes d'œufs ; mettez-en.une partie dans un plat, 
de la mie de pain & du parmefan rapé par-deffus, 
enfuite les ailerons ; avec les oignons; arrofez 


du refe de la faufle ; pannez de mie de pain & 


DANS. DIS. 483 
Êe parmefan, faices prendre couleur au four, 
égouttez ja graifle & fervez à courte faufle. 

“Aïlerôns de dindon én fricaffée de Poulers. 

lettez dans une caflérole vos ai'erons échau- 
dés & bfanchis avec bon beurre , un bouquet de 
perfl, c'boule, une gouffe d'ail, clous, cham- 
pignons Le tout pañlé fur le feu, mettez-y une 
pincée de farine , mouillez de boüillon & de 
vin blanc , aflaifonnez de {el & gros poivre, fai- 
tes cui'e à petit feu. Quandils font cuits , la fauf- 
fs réduite, lez avec des jaunes d'œufs & de la 
crème, un filet de vinaigre blanc en fervant. 

Ona vu au commencement de cet article 
les qualités & les propriétés de la chair de din- 
don ; cet aliment très fain par lui-même, de 
quelque maniere qu’on l’apprête ne peut pro- 

- duire de mauvais efféts que par l'excès des affai- 
fonnemns. 
 DISSECTION des viandes. L'art de couper 
proprement les viandes efture chofe fi néceilai- 
ré que nous ne faurions nous difpenfer d’en dire 
ici deux mots , en faveur de ceux qui font obli- 
gés de fervir à table. 

Bœuf botilli © rôti. 

La culotte fe coupe en travers & dans le mi- 
lieu, la viande qui eft auprès des os de la queue 
eft la plus fine. 

La charbonnée fe coupe en morceaux minces 
& entravers. 

La poitrine fe coupe près du tendron, & en 
travers. 

£e paleron fe coupe comme la charbonnée. 

Pour l'alovau après avoir Ôté une peau dure 

_ & nerveufe qui fe trouve au defus duñlet, vous 
» coupez le filet par tranches minces & en travers. 
La viande qui eft de l’autre côté de l’os fe cou- 
pe de méme. | | 

La tranche & Je gite fe coupent en travers, 
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Toutes les langues 'ainf que celle de bœuf fe 
coupent entravers & par tranches: du coté du 
gros bout fontles morceaux les plus tendres. 
Le trumeau dont la chair eft pleine de carti- 
liges &courte doit être bien cuit, & fe fert à la 
cuiller. | | 
Mouton. | 
Le ros de biff & le gigot de mouton fe cou- 
pent en travers jufqu'à ce qu'il n'y ait plus de 
filet. Le morceau le plus délicat que vous cou- 
- pez en travers &.en tranches fe trouve du côté 
du nerf que l’on appelle la, foufnoix extérieu- 
re. Le côté de l1 queuë fur la croupe fe coupe 
par aiguillettes &fe fert pour un morceau dé- 
s dicat. | 
Le-carré fe fert par côtelettes. 
L'épaule fe coupe par tranches deflus & def 
fous. 4 
La poitrine ; après avoir enlevé la peau qui eft 
fur les tendrons vous la coupez par côtes en 
prenant les endroits où le couteau ne réfifte pas 
en tirant du côté des tendrons. 
Le chevreau & l'agneau fe diffequent de la 
même façon. 
_ Venu. 
: Lalonge. Vous coupez le filet par petitestranches 
en travers, & enfuite le rognon par morceaux 
pour de fervir à ceux.qui l’aiment, Sous le ro- 
gnon dans l’intérieur de la longe fe trouve un 
petit filet très délicat. 
Le quafi fe coupe par petits morceaux avec 
fes petits os, Les jointures en font marquées 
Le cuifleau. Dans le cuiffeau rôti il n’y 2 
que les noix detendres, celle de deffous eft la 
plus eftimée., #&ÿ | 
… La poitrine; après avoir découvert les ten- 
ärons d'une peau charnue qui les couvre fe cou- 
ps en travers, pour féparer Les côtes d'avec les 
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fendrons , ce que vous ferez aifément en pre- 
nant l’endroit du côté du tendron où le cou- 
teau ne réfifte pas, & enfuite coupez par petits 
anofceaux. 10112) SAS 

Le carré fe coupe par eôtelettes en prenant 
bien le joint ;ou en filet comme la longe, 

L’épaule fe coupe defflus & deffous par tran- 

-ches ; au deffous de l'épaule fur la gauche fe 
trouve une petite noix envelopée de graifle que 
Von fert comme un morceau délicat. 
: Dans la tête de veau les morceaux les plus 
eftimés font les yeux , les oreilles , ta°cervelle. 
Coupez énfüite la langue par morceau, enfui- 
te les bajoues. | | 

Le chevreüil& le dain fe fervent & fe cow- 
pent comme le veau. ? 

Cochon, 

La hure fe coupe du côté des oreñles jufqu'aux 
bajouës , le chignon fe fert après par petites tran 
ches minces. | 

Le carré, lefilet , l’échinée fe coupent par 
petites tranches minces & en travers. QUE, 

Le. jambon fe coupe par petites tranches en 
travers. & toujours du maigre avéc du gras 

Le fanglier fe coupe & fe fert comme le co= 
chon. : | | 
Marcaffin & cochon de lait. | 

Vous coupez latéte, les deux oreilles, & fépa. 
rez la tête en deux , enfuite vous coupez lé 
paule gauche, la cuiffe gauche , l’épaule droite 
& la cuifle droite ;: vous levez après la peau 
pour la fervir toute croquante ; les jambes , les 
côtes ;: les morcéaux près du cou font des en- 
droits très-délicats, L’épine du dos fe coupe en 
deux ; le côté des côtes quiy eft attaché fe fert 
- par petits morceaux. | 

Volaille & gibier. 
. Les morceaux les plus honnêtes à préfenter 
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font les ailes , enfuite les blancs pour fa volait- 
le rôtie ; pour celle qui eft bouillie, les cuifes 
fe préfentent les premieres. 

La difleëtion fe fait en prenant l'aile de la 
main gauche, ou plutôtavec une fourchetre; pre- 
nez le couteau de la main droite pour couper 
Ja joiriture de l'aile qui cede aifément ; vous le- 
vez enfuite la cuiffe du même côté en donnant 
un coup de couteau dans les nerfs de la joiniu- 
re, La même opération fe pratique de l’autre 
côté ; vous coupez enfuite l’eftomac , la car 
cafle & le croupion en deux. AUS 

On difféque de même les poulets , les poular- 
des, les faifans , les perdrix les beccafles ; les 
morceaux les plus délicats du fai‘an fort les 
blancs de l’eflomac & les cuifles ; dans la bec- 
cafe, la cuiffe eft la plus eflimée. 

Le pigeon quand il eft gros fe peut couper com- 
me la.viande blanche ; quand il eñ moyen, 
il fe coupe en deux par le dos, en faifant te- 
æir le croupion avec les deux cuiffes , fou bien 
en deux morceaux en travers. l 

L'otfeau de riviere & le canard f coupent [ur 
l’eftomac par filets ; on leve enfuite les ailes à, 
les cuifles & la carcafle. | 

Dans les lapreaux le plus eflimé eft le filets 
on commence le fendre depuis le cou en def- 
cendant le long de l’épine du dos, après qu'il 
eft levé vous le coupez par morceaux en tra- 
vers ; les petits filets du dédans font excellens. : 

Les levreaux fe coupent & fe 1ervent de fa 
façon que les lapreaux. 

DORURE. Pour donner de la couleur à fa 
pâtiflerie, pour la faire, battez enfemble des 
jaunes d'œufs & des blancs comme pour faire 
une omelette; fi vous voulez que la dorure foit 
forte , il fufit de délayer un blanc d'œuf avec 
eux ou trois jaunes, Si vous voulez que la do- 
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rure foit pâle, vous ne prendrez que le jauné 
des œufs que vous delayerez avec un peu d’eau. 
Pour employer la dorure, mouïllez en une - 
plume , ou ure petite broffe douce , où un balet 
de plume ou de foie de porc & dorez votre pi- 
tifferie, 
En carême , quand on ne peut pas fe fervie 
d'œufs on fe fert de fafran, ou de fleur de fouci, 
ou d'œufs de brocher, 
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AU , Aqua. La meilleure eau eft celle qui n’a 
point de faveur, qui ne croupit poinr,comme& 
celle des lacs ou des étangs. & qui n’eft poirt 
chargée ou corrompuë comme celle des marais 
ou des lieux bas qui font entierement à l'abri des 
vents. On fait encore plus de cas de l’eau de 
fontaine , dont la fource eft vive que des autres, 
Les eaux les plus falubres après celles-ci, font 
les eaux de riviere , fi elles font pures , fi elles 
ne reçoivent point la décharge des égoûts pu- 
blics, & fi des foffés ou des cloaques ny portent 
point les ordures des villes. 

Il ne faut point boire des eaux de rivieres 
froides , glacées ou enflées par des neiges fon- 
dués , non plus que de celles qui font bour- 
beufes, dont le lit eft parfemé de fofles pre- 
fondes & limonsufés, ou qui coulent aux en- 
virons de quelques fontaines chaudes. 

La meilleure eau eft celle qui s’échauffe 
promptement , qui fe refroidit de même, qui 
n’a aucune qualité fenfible ni à l’odorat ni au 
goût, & dans laquelle les légumes fe cuifenc 

* facilement & promptement. 

L'eau de citerne, dit M. Andry , eft la meil- 

Jeure de toutes , parce que c’eft une eau fubtile 
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& délicate qui en s’élevant en l'air, a perdu ce 
qu'elle avoit de groffier & de terreftre , furtout 
quand la citerne d’où on l’a tire a été remplie 
dans l'été & dans l’automne, parce qu’alors le 
nitre de lair n’eft pas f groffier que dans les 
autres faifons , & conféquemment les eaux font 
meilleures , ce qui eft généralement conforme à 
l'expérience, 
_ L'eau de riviere eft meïlleure que l’eau de 
puits, parce que celle-là fe fubtilife en roulant 
& safhne davantage. Celle d'étang eft très- 
mMauvaife par une raifon contraire, 

L'eau confervée quelque tems eft meilleure 
que celle qui vient d’être puifée , parce que par 
le repos elle fe décharge de fes parties ter- 
reftres, 

, Les vaiffeaux les plus propres pour conferver 

l’eau , font ceux de verre » de terre & de bois ; 
Mais ceux de bois font moins fains, parce que 
l'eau en diffout les parties ligneufes & falines 
qui la corrompent en peu de tems. 
+ Quand on eft obligé de boire des eaux de 
riviere fournies par des glaces & par des neiges 
fondués, on doit avoir grand foin de les filtrer 
avant de s’en fervir,ou d’en corriger la mauvaife 
qualité par un peu de vin, quand même onne 
féroit accoutumé à boire que de l’eau, 

L'eau de fontaine & celle de puits font or- 
dinairément claires, pures & nettes , parce 
gu’ayant été filtrées au travers desterres , elles 
fe {ont dépurées & débarraflées des parties grof- 
fieres qu’elles pouvoient contenir » & qui em 
péchoient leur limpidité, Ces eaux ont ciffé_ 
rentes vertus fuivant les différentes altérations 
qu'elles ont fübies dans les terres où elles ont 
pañlé. Les unestelles que celles dont nous nous 
fervons, ont toutes Îes qualités d’une eau fa- 
lutaire ; les autres en pafant entre des pierres 
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très-froides , deviennent cruës & fe chargent dé 
cercaines parties qui les rendent condenfantes , 
propres à exciter des coagulations , des obf- 
truétions. 

L eau convient en tout tems, à toute forte 
âge & de tempérament , cependant en plus 
grande quantité aux bilieux & aux mélanco- 
liques, qu'aux phlegmatiques & aux fanguins. 
La qualité propre de l’eau eft de délayer, de 
détremper , de diffoudre ; conféquemment l’u- 
fage modéré en eft falutaire , puifque la plupart 
des maladies qui troublent l'économie du corps 
ne viennent, que de coagulation & d’obftru&tion, 
L'eau délaye le fang & toutes les liqueurs ; ; 
elle en acoucit l’acreté , elle en prévient ou 
calme l’effervefcence & conferve par ce moyen 
le baume du fang qui fe difiperoit ; elle entre- 
tient les parties fimples & pliantes , ou les rend 


telles quand elles ont perdu leur foupleffe; elle 


dégage les efprits trop concentrés ; elle fert de 
véhicule aux alimens folides, elle aide à à Patio 
de la falive fur les alimens, & contribue ‘par con 
 féquent d'une maniere confidérable à la di- 
gefuion. 

Que le détail de tant-d’effets falutaires produits 
par l’eau , ne faffe pas conclure , comme ont fait 
quelques auteurs, que l’on en peut boire avec 
excès ; & que l'on en doit faire fon unique boif- 
fon; on n'en doit attendre de grands avantages, 
qu'autant qu'on en boit avec modération. 

L'eau délaye le fang, mais elle pourroit le dé- 
layer avec excès ;1l faut donc en boire avec me- 
fure ; elle prévient ou calme l’effervefcence des 
humeurs , mais elle peut les trop rallentir; elle: 
entretient les parties fouples , mais elle peut 

aufli les relâcher ; elle diffout les fels , mais elle 


peut les noyer; elle dévelope le levain dei 


Ja falive, mais elle peut Pafoiblir, à elle dégage 
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Jes efprits trop concentrés , mais elle peut les 
ao{orbem après es avoir dégagés. Quand ils 
font peu abondäns l’eau pefante de fa nature les 
éteint, fon na foin de l’animer par le mélange 
de quelque liqueur fpiritueufe,du vin parexemple 
qui en empeche la trop grande pefanteur. 

Outre cela l'eau pure, comme toutes les 
nourritures trop aqueufés, quand on en fait un 
trop grand ufage , diminue le reffort des or- 
ganes , reliche la tifure des parties de notre 
corps ; alors le cœur & les arteres battent avec 
moins de force , les fécrétions fe font plus dif- 
ficilement, la tranfpiration eft imparfaite , & 
c'eft par la tranfpiration que s’entretient prin- 
cipalement la fanté. 

Les vieillards & tous ceux dont l’eflomac trop 
foible a peine À digérer | doivent craindre le 
trop grand ufage de l’éau pure ; elle eft bien 
moins balfamique que le vin , la biere & le : 
cidre, & par conféquent bien moins capable de. 
réparer ce fuc nourricier ; cette (eve , qui faute . 
d’une digeflion fufhfante, commence à man-. 
quer dans la vieillefle , & dont le défaut fait le 
déféchement du corps. 

L'eau bue en quantité n’eft pas moins nui- 
fible aux bilieux ; l’eau diffout bien les fls, 
mais elle ne diffout point Les foufres ; la bile eft 
un foufre, l’eau ne fait donc qu’entrainer & cif- 
foudre les fels mélés dans la bile , c’eft-à-die, 
qu’en la dépoüillant de fesfels, elle la rend plus 
bile qu’elle n’étoit. | 

Si on boit de l’eau pure quand ona fa bouche 
amère , l'amertume augmente, un peu de vin 
la diffipe. = 

Enfin les parties de l’eau font extrêmement 
pefantes, & fi quelque fubftance légere comme 
levin, ne les fouleve , elles demeurent cou- 
chées les unes fur les autres , elles flottent dans 


ee 
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l'eftomac & dans les autres parties du Corps , où 
elles ne peuvent que furcharger les vaifleaux 
relâcher les fibres des organes, énerver la force 
des levains, & produire beaucoup de défordres, 

On fait par expérience que l'eau où l’on à 
mélé un peu de vin , s’évapore plus vite que 
l'eau pure. 

11 faut donc corriger l’eau par le mélange du 
vin, mais il faut fe tenir dans de jufles bornes ; 
ear fi l’eau a befoin d’être ordinairement animée 
par un peu de vin , le vin a toujours befoin d’être 
tempéré par beaucoup d'eau. Voyez l’article 


; Vin . 


La qualité de l'eau eft auffi bien fouvent per- 
nicieufe ; car fi elle eft trop froide, elle pourra 
congeler les liqueurs & arrêter leurs cours : 
nous parlerons dans un moment de l’eau à la 
glace, | 

Enfin fuivant les différentes altérations que 
l'eau aura fubi dan: les terres où elle aura pañfé , 
& fuivant les principes différens dont elle fe fera 
chargée dans ces mêmes terres , elle pourra 
altérer différemment les humeurs , & çcaufer 
plufieurs fortes de maladies. 

Comme rien n’eft plus ordinaire aujourd’hui 
que de boire à la glace , il ne fera pas hors de 
propos d’en dire ic1 deux mots , pour faire con- 
noitre le peu d'avantage & le grand nombre 
d'inconvéniens qui réfultent de cet ufage. LE 

L'eau dans fon état naturel eft compofée de 
parties molles , pliantes & flexibles ; difpofition 
qui Ja rend capable de produire plufieurs bons 
effets , egmme nous l'avons remarqué ; mais 
les partiés de la neige & de la glace fondues » 
{ont roides , dures & inflexibles , ce qui fait 
qu'Hipocrate en condamne fort l’ufage , & pré- 
tend que les eaux qui fe font avec la glace & la 
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neige, font pernicieufes , & ne reviennent ja- 
mais dans leur premier état, 
… Ces parties roides, dures & groffieres choquent 
rudementles fibres des parties folides empêchent 
la coëion , bleffenr j’eftomac s excitent deë 
vents & des crudités, provoquent la toux , in- 
tommodent la poitrine , congelent les liqueurs , 
accablent les efbrits, &c. | 

Il eft vrai que Pufage de la glace peut être 
quelquefois convenable dans certains pays & à 
de certains tempéramens: mais en général on 
peut condamner cet ufage comme pernicieux 
dans un climat auff tempéré que le nôtre, par- 
ce qu'ordinairement il produit plus de mauvais 
effets que de bons. 
… left toujours dangereux d’échauffer, de re- 
froidir ou d’émouvoir tout d’un coup le corps, 
parce que tout ce qui eft exceflif eft ennemi de 
la nature ; ces liqueurs exceflivement froides À 
force de tremper dans la glace , rendués encore 
plus froides , s'il étoit poflible par la glace mé- 
_me que lon jette dedans , buës avec profufñon 
dans fes grandes chaleurs de l'été, jettent dans 
un inflant le corps dans un état bien oppofé à 
celui où il étoit auparavant , & font fouvent 
naître des maladies mortelles par leur extrême 
malignité, 

À la bonne heure que dans les pays chauds, 
l'ufage de Ja glace foit falntaire , parce que 
air y étant exceffivement échauffé par l’ardeur 

du foleil, les corps ont befoin d’une liqueur 

qui puifle arrêter le mouvement impétueux de 
leurs humeurs, & les rendre d’une confifiance 
un peu plus épaifle ; mais chez nous les hu- 
Meurs n'étant pas dans un mouvement aufli ra 
pide & aufli tumultueux , elles donnent plus 
de prife à l’aétion de la glace qui les peut con 
geler bien plus aifément. | 
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De plus comme nous vivons dans un air plus 
tempéré; nous n'avons befoin que d’alimens 
témpérés qui entretiennent nos liqueurs dans une 
“jufte fluidité ; car fi elles devenoient trop grof- 
_eres ou trop tenués, elles pourroient caufer 
différentes maladies | 

L'eau de la Seine dont on fe fert principa- 
lement à Paris, contient un peu de fel qui la 
rend laxative & émolliente. Les Provinciaux 
nouvellement arrivés à Paris , s’apperçoivent 
aflez de cet effet. | 

J'ai pefé de l’eau de a Seine duns un aréo- 
metre très-exa&, dit M. Lemery, & elle m'y 
a paru aufh légere qu'aucune eau de fontaine , 
quelque claire & limpide qu’elle fût. 

EAUX, On appelle ainf certaines liqueurs 
faites avec des Hleurs ou des fruits 3 on s'en 
fert pour fe rafraîchir ,; ou pour aider à la di- 
geflon felon leurs différentes propriétés, 


Eau cordiale, 


Faites infufer une demi-livre de belles cerifes 
fans queues dans üne pinte d'eau-de-vie avec 
une demi-livre de facre, un gros de canelle & 
autant de clous de girofle ; expofez au foleil 
la bouteille bien bouchée avec un bouchon de 
kege & du parchemin moüillé; renverfez-la de 
tems en tems pour bien mêler le marc; laiffez 
-nfuite clarifier la liqueur pour vous en fervir 
au befoin. 

Cette liqueur prife à jeun eft bonne contre 
le mauvais air, pour les indigeflions, crudités 
d'eftomac & coliques caufées par le froid. 

‘I y a plufeurs liqueurs de cette efpece qu’on 
trouvera fous les noms particuliers. 

Eau pe Viorertes, voyez Violette, 
Eau ne JasmiN, voyez Jafimin. 
ÆAU DE FLEURS p'ORANSE, voyez Orange, 
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Fau DE Roses MuscaTrs, voyez Rofes ‘ 
Eau ve FRaMmBoises, voyez Framboife. 
Eau DE Fraises, voyez Fraïle. 
Eau De Cerises, voyez Cerife. | 
Eau pe GROSEILLES Rouces, voyez Grofeille, 
Eau p’Asricors, voyez Abricot. 
. Eau DE CANNELLE, voyez Canelle. 
Fau pe CokiANDEs, voyez Coriandes 
Lau D'ANIs, voyez "Anis. 
Eau pe Cirrons, voyez Citron. 
Eau D'ORANGES, voyez Orange. 
Eau clairette, | 
Choififfez des lies de bon vin qui ne foient point 
éventées, rempliffez-en la moitié d’une cucurbite 
de cuivre ; ajoutez-y de la canelle, du macis 
& du fucre laïffez infufer le tout pendant vingt- 
quatre heures : 5 coupez votre cucurbite de fon 
Chapiteau, & après y avoir adapté le récipient, 
lutez bien les ; jointures avec de la veiliemoiullée, 
& diftilez votre liqueur à petit feu ; cette liqueur 
efttrès-agréable. 
Il ya encore des eaux de fenteurs , mais dont 
le détail feroit ici déplacé. 
ECAILLEK LE POISSON , Def fquammare , 
Jui ôter l’écaille quand on veut |? appréter. 
On rn’écaille point le poiflon qu'on met au 
çourt bouillon. Là 
ECHALOTTE, Cepa Afcalonta. Racine d’une 
efpece d'oignon, bulbeufe , oblongue , ayant 
* Jodeur & le goût de l'ail, mais moins fort ; 
parce que fes fels font moins âcres & un peu 
plus embarraffés par des parties rameufes. 
On doit choifir l’échalote petite, rouge, un 
u dure & la moins âcre qu’il fe pourra. 
Elle contient médiocrement d'huile & beau- 
coup de fel effentiel. 
Elle a fes bonnes & fes LAURE qualités , 
elle excite l'appétit, elle fortifie l'eftomac , elle 


EC" EICNHE | Éo 
aide à la digeftion pourvu qu’on en ufe modé- 
fenient, . NA a | 

D'un autre côtéelle eftr mplie d’un felacide, 
volatil, fujet à enflammer la mafle du fang , & 
à caufer des maux de téte, | 

Cet affaifonnement peut être bon aux vieil- 
lards & aux tempéramens phlegmatiques , & à 
ceux dont l’eftomac digére difficilement ; mais 
Jes jeunes gens. & ceux qui font d’un tempe- 
rament fec , en doivent éviter le fréquent 
uface. , 

ECHAUDE’, Cruflulum Licorne. Gâteau fait 
en corne de triangle. On fait des échaudés de 
différentes façons. 

Echaudes au beurre. 

. Prenez un litron de fleur de farine que vous 
. mettrez fur une table bien nette ; faites un trou 

au milieu & y mettez environ un deini-verre de 
- bierre, ou bien gros comme un œufde pigeon 

de levain ; détrempez & pañtriflez bien le tout 
enfemble jufqu’à ce qu’il foit réduit en une pâte 
molle que vous ramaflerez en petit pain , afin 
_ qu'elle fermente promptement ; en été un demi- 
quart d'heure fufit ; dans une autre faifon il faue 
plus de tems. 

Tandis que ce levain fermente, détrempez à 
l'ordinaire un quart de fleur de farine avec ine 
hvre de beurre frais ramolli entre les ‘mains 
avant de l’employer, & du f:1 menu ce qu'il 
en faut; paitriflez le tout enfemble & formez 
une pâte paitrie à demi ; prenez alors votre 
levain , incorporez-le avec la pâte & achevez 

de païñtrir ; coupez enfüite votre pâte en échau- 
dés. j 

Ayez de l’eau fur le feu, quand elle eft 
à bouillir , jettes-y vos échaudés & les y laifez 
jufqu’à ce. qu’ils montent fur l’eau ; Ôtez-les 
alors avec une écumoire quand ils fon: rafer_ 


prête 
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mis, mettez-les refroidir fur un clayon , & en- - 
fuite cuire au four. ; 

Si vos échaudés n’y prennent pas affez couleur 
faites un petit feu clair à un des côtés du four, 
afin que. la voute en renvoie la chaleur fur les 
échaudés. $ 

Echaudés au f[el, | 

‘La pâte fe fait corame fa précédente , excepté 
le beurre qui n’y entre point. % 

Echaudés au fe grillés. » é 

Fendez-les en deux par le milieu; marinez- : 
les avec de l’huile , peu de fel & gros poivre ; 
marinés , mettez-les griller fur un petit feu, 
prenez garde de les bruler; dreffez-les fur un plat, 
arrofez les d’un peu d’huile & fervez pour un 
plat de rôt à colation, ù 

Echaudés glacés. ë 

Prenez des échaudés au fel un peu gros; cou- 
pez-les par la moitié entre les deux croûres &: 
Îles mettez tremper dans du lait avec du fucre, 
à proportion de ce que vous avez d’échaudés; 
couvrez-les & les mettez fur :a cendre chaude 
pendant quatre ou cinq heures fans les fare 
bouillir; apres cela tirez-les du lait &les met- 
-æez égoutter , & faites frire dans du fain-doux, 
ou bien dans de l’huile ; quandils font frits & 
bien colorés , tirez-les proprement avec une 
écumoire ; poudrez-les de fucre & les glacez 
avec la pelle rouge, d’un côté dabord , puis de 
l’autre & fervez chaudement. 

Echaudés aux œufs. 

Dans un boiffeau de farine mettez demi-livre 

de fel, un cent d'œufs, plus ou moins , autant 

‘que la pâte en pourra boire pour en être bien 
imbibée, & cinq livres de beurre frais ; froiflez 

. le tout enfemble douze tours , & après avoir 

bien manic le beurre avec les œufs, laïffez re- 

gofer la pâte jufqu’au lendemain matin que vous 

e taillerez 


| Ë GE. ECE 497 
tailleréz la pâte jar morceaux que. vous mou 
lerez avec la main en petits pains, & que vous 
étendrez enfuite pour les former en échaudés. 

Faites enfuite chauffer de l’eau dansun chau- 
dron, & quand elle eft prête à boüillir, jettez- 
y vos échaudés & les y laiflez. jufqu’à ce qu'ils 
viennent deflus fans les faire boüillir; quand ils 
font fermes. retirez-les &.les jettez à mefüure 
dans de l’eau fraiche, d'où les ayant retirés , 
vous les mettrez égoutter {ur un clayon , puis 
Vous les metirez au four qui ne doit pas être 
aufli chaud que pour les-aûtres.. 

Après avoir rétiré vus échaudés de l’eau: 
fraîche , vous pouvez les garder à la cave pen- 
dant deux ou trois jours fans les faire cuire. 

ECHINE’E, Dorfi fpina. Piece de chair d’un: 
<ochon qui fe coupe fur le dos. On mange l’é- 
chinée aux pois ; c'eft un bon ragoûüt. | 
-: EÉCLANCHE, coxa vervecina ; partie char- 
nue du mouton qui tient aux quartiers de derrie- 
re ,;. on l'appelle communément gigot, Les: 
meilleures éclanches font celles qui ont le man-- 
che court. 

Eclanche de mouton à la broche. 
: Perfonne n’ignorela maniere de mettre une: 
<clanche à la broche, il faut feulement.avoir: 
#oin de ne la pas faire trop euire:. 
… ÆEclanche à. la: chicorée: 
_ Faites-la rôtir , & prenez gardè qu’elle ne: 
foit trop cuite; pendant qu’elle cuit faites un ra-- 
goût de chicorée. ( Voyez au mot Chicorée , la: 
maniere de faire ce ragoût. ) Le tout bien affai- 
fonné & cuit de même , fervez votre-éclanche.. 
votre.chicorée par-deffous, 
Eclanche aux concombres: 


Pendant que l’éclanche cuit à la broche, fai 
tes un ragoût de concombres. ( Voyez au mot: 
Concombre ; la maniere de le faire. ) Vos COR+- 
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combres étant cuits, dreffez-les dans un plat; 


l'éclanche defflus , & fervez chaudement, 

Sivous ne voulez pas fervir j’éclanche entie- 
re, vous pouvez la couper par tranches bien 
minces , & les mettre dans le ragoût , prenant 
garde qu’ils ne boiillent pas enfemble & que la 
fauffe ne foït ni trop liée , ri trop liquide. 

Eclanche à la faufe roberr. 

On peut encore fervir une éclanche rôtié À 
la broche avec une fauffe robert par - deflus’, 
dans: laquelle il entre des capres & des an- 
chois. ( Voyez au mot Safe la maniere de là 
faire. ) 

Eclanche farcie. 

Faites cuire une éclanche à la broche ; quand 
elle ef cuite, ôtez-en toute la viande de façon 
qu'il n'y refte que les os attachés enfemble ; dé- 
graiflez cette chair & la hachez bien menu aveë 
du lard blanchi , graifle ou moelle de bœuf, f- 
nes herbes, ciboules , perfil,'fel, poivre, un 
peu de tetine de veau , une m'e de pain trem- 
pée dans de la crème , ou dans de bon bouillon, 
& trois ou quatre jaunes. d'œufs Hachez bien le 
tout enfemble & pilez dans un mortier. 

‘ Mettez l’os dans uñ plat arrangé de façon 
-que-le petit bout de l'éclanche paroiffe. Arran- 
gez tout autour votre hachis de maniere que ce- 
la refemble à une éclanche ; faites un creux au. 
milieu & le rempliffez d’un ragoût de toutes 
fortes de garniture , comme ris de veau, cham- 
pignons & chofes femblables , bien cuit & bien 

affaifonné , & couvrez ce rasoüt de votre go- 
diveau. | F 

Cela fait, pannez votre éclanche & la met- 
tez au four pour lui faire prendre couleur. 
Quan ! elle eft bien colorée , tirez-la du four, 
ôtez=en la grailfe qui eft autour du plat, ou fi 
vous l'avez mife au four dans une tourtiere ; 
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coulez-la adroitement dans un plat, & fervez 
avec un jus de citron , ou bien un peu de bôn 


- coulis que vous mettèz par une petite ouvertu- 


re faite par-deffus. | 
 Eclanche de mouton farcie à la Crème, 


Vous la faites cuire & la defoffez comme on 
vient de le dire; prenez-en de même la chair & 
la hachez avec un morceau de veau , de la pan- 
ne, un morceau de lard , de la graifle de bœuf,, 
ciboule, & perfil haché , deux ou trois rocam- 
boles , un peu de bafñlic ,le tout bien haché & 
affaifonné de fel, poivre , fines épices, & un peu 
de coriandre ; melez & battez le tout dans un 
mortier avec crème, jaunes d'œufs & mie de 
pain ; le tout bien battu, farciffez-en votre os, : 
comme on l’a dit , façonné en forme d'éclan- 


che’; frottez-la de blanc d'œuf & de mie de pair 


par-deflus , & faites cuire au four avec des bar- 
des de lard au fond de la tourtiere : il faut que Ja: 
farce ait un peu de corps, afin qu’elle ne fe 
rompe point au four. à 
Etant cuite dégraiflez-la , & la dreffez com- 
me nous l'avons dit , garnie de petits pâtés » 


eôtelettes de veau farcies , poulets marinés 


ou autre garniture convenable. 

Vous pouvez en la fervant y mettre un ra&= 
goût de petits pigeons, ou de cailles ou d’orto= 
lans.. | 

Eclanche de mouton fircie dans fa peur. 


Pour cela commencez par l’ôter du côté: di 
manche, Ôtez-en la chair, comme aux précé- 
dentes, faites-en un hachis avec champignons ;, 
trufes , foies gras, ris de veau , & autres bons 
affaifonnemens ; empliflez la pean de ce hachis,, 
& l’accommodez autour des os em guife: d’é- 
clanche , puis fa mettez cuire au four, étantouie 
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te & bien colorée fervéz chaudement garnie 

comine vous voudrez. | 
Eclanche de mouton à la Royale, 


Choiffflez une éclanche mortifiée , Ôtez fa 
graifle , la chair & la peau d’autour du manche, 
. battez bien le refte, & la piquez de gros lar- 
dons bien affaifonnés, & de jambon; vous pou- 
vez larder de même quelque morceau de cuiffe 
de bœuf ou de veau ; farinez enfuite l’éclanche 
& les tranches de bœuf; pañlez le tout au fain- 
doux pour lui faire prendre couleur. 

Cela fait empotez votre éclanche avec fines 
herbes, oignons piqués de clous, bon bouillon; 
couvrez le pot, & laïflez cuire longtems. 

. . Quand elle eft cuite, faites un ragoût de 

Champignons, trufes, culs d’artichaux , pointes 
d’afperges, ris de veau , le tout bien pañlé & af- 
faifonné avec un coulis roux. " 

Tirez votre éclanche du pot, dreffez-la dans 
un plat, les tranches de bœuf tout autour ; cou- 
pez de façon que le lard paroïffe, & le ragoût 
par- deflus. 

. Pour que l’éclanche en prenne bien le goût, 
quand elle eff prefque cuite , mettez la boüil- 
lir un peu dans le ragoût, & fervez chaude- 
ment garnie de fricandeaux piqués & marinade 
‘Ou autrement. 

Autre maniere d’'Eclanche à la Royale , ou à le 

| braife. 

Garnifez le fond d’une marmite de bardes de 
lard, de tranches de bœufbattu , oignons, ca- 
rottes, panais, citron verd, perfil , ciboule en- 
tiere , feuilles de laurier , bafñlic, fel, poivre, 
fines épices ; mettez-y votre éclanche piquée 
de gros lard. La graifle ôtée comme on l’a dit, 
couvrez deflus, comme defflous , bouchez bien le 
pot & mettez cuire à la braife feu deflus & deffous; 
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faiffez-la cuire & prendre belle couleur; cela 
fait vous tirez votre éclanche, & prenant d’ail- 
leurs vos tranches de bœuf vous en tirez un 
coulis que vous pañlez avec un bon jus que vous. 
mettez par-deflus l’éclanche. 

Ou bien faites unragoût deris de veau, foies 
gras , crêtes, champignons, trufes, moufferons, 
culs d’artichaux, pointes d'afperges; pañlez le 
tout dans une cafferole, avec un peu de lard 
fondu ; moüillez de jus, mettez y un bouquet 
avec affaifonnemens. Quand le ragoût eft cuit 

.dégraiffez-le & le liez d’un coulis de veau & de 
jambon, tirez enfuite l’éclanche de la marmi- 
te, faites-la égoutter , & la mettez mitonner 
dans votre ragoût , Quand elle en a aflez pris 
le goût, tirez-la , Ôtez la ficelle, drefez-la 
dans un plat,le ragoût par-deflus,& fervez chau- 
dement, 

Quand on employe des culs d’artichaux & des 
pointes d’afperges , il ne faut les mettre dans 
le ragoût qu'un moment avant qu’il foit fini , 
de peur qu’ils ne cuifent trop. 

Vous pouvez encore fervir cette éclanche 
avec toutes fortes de ragoûts de légumes, com- 
me rapoût. de concombres , ragoût de petits oi 
gnons entiers, ragoût de céleri, ragoût de chi- 
corée , ragoût de cardons d'Efpagne, & ragoût de 
pañle-pierre. Voyez fous les articles particuliers 
Concombres , Oignons,&c. la maniere de faire tous 
ces ragoûts. | 

Enfin vous pouvez la fervir avec une fauffe 
hachée. (Voyez au mot Sauffe, l’article faufle 
hachée. ) 


Entrée d’une autre éclanche. 


: Otez-en la graiffe , comme on l’a dit, lardez- 
‘la proprement ; on peut aufli la larder de jam- 
_bon cru; rangez au fond d’une marmite bar- 


' 
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des de fard & tranches de bœufou de veau, com: 
me pour une braife. Mettez y votre éclanche 
avec feu deffus & deffous ; quand elle a pris bel- 
le couleur tirez cette viande & les bardes de 
lard ; dégraiffez fans ôter l’éclanche. Mettez un 
bonne pincée de farine tout autour de la marmi- 
te pour lui faire prendre couleur avec l’éclan- 
che , remettez-y enfuite les tranches & les bar- 
des avec bon jus'& un peu d’eau; fermez bien : 
la marmite & achevez de faire cuire. É 
Si votre fauffe n’eft pas affez liée, mettez-y | 
un coulis de cette viande pilée qui étoit autour . 
de l’éclanche & le paflez avec un bon jus; vous 
pouvez-y mettre aufli morilles, champignons , 
moufferons , crêtes , ris de veau & autres gar- 
nitures & faire cuire le tout enfemble. 
Quand tout eft cuit, dreffez l’éclanche , dé- 
graiflez le ragoût, & y mettez un filet de ver- 
jus. 
Vous pouvez garnir le plat de côtelettes de 
mouton & de veau farcies. ( Voyez au mot Cüte- 
relettes, ces deux articles. )) 


Eclanche de cent feilles. 


Prenez une éclanche , levez-en la peau fans 
Ja détacher du manche , coupez enfuite toutes. 
les chairs les plus minces que vous pourez de fa- 
çon qu’elles tiennent toutes au manche. Hachez 
ail, perfl, ciboules, échalottes, champignons, 
avecthin, laurier, bafilic en pouire ; mettez 
le tout enfemble, & mettez ces fines herbes 
dans les feuilles du gigot avec fa peau , coufez- 
‘le & le faites cuire à la broche envelopé de pa- 
pier. 

Quandileft cuit, fervez-le avec une fauffe 
claire faiteavec un peu de rédu@ion, échalot- 
tes & jus de citron, fel, gros poivre. 
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- Eclanche à la Provençale, 

Prenez une éclanche mortifite, levez-en la 
eau, de facon qu'elle tienne au manche ; 
(id enfuite la chair avec anchois , lard , jam- 
bon, céleri blanchi & À moitié cuit, ail, cor- 
nichons , eftragon, faites-la enfuite mariner 
avec huile & toutes fortes de fines herbes ha 
chées, mettez la marinade entre la chair & la 
peau , & faites cuire l’éclanche à la broche en- 
velopée de fa peau & de papicr Quand elle eft 
cuite , fervez avec une fauffe au vin de Cham- 
pigne. 

Eclanche au gigot panaché, 

Prenez une moyenne éclanche , parez Île 
manche & defoffez le refte, levez-en la peau 
légérement, & lardez la chair avec lard ; jam= 
bon & cornichons ; entortillez avec une ficelle , 
& faites cuire avec bon bouillon , un demi-fe- 
tier de vin blanc, un bouquet de toutes fortes 
de fines herbes, fel, poivre, oignon ; carot- 
tes, & à perit feu. 

Quandil eft cuit faites une fauffe ; mettez dans 
une cafferole deux cuillerées de réduétion de 
bon beurre , jambon cuit, capres , anchois , 
PURE blanchi, quatre jaunes d'œufs durs le tout 
aché très-fin ; faites lier la fauffe fur le feu , 
preflez-y un jus de citron, dreffez votre éclan- 
che dans un plat, & fervez la faufle par-deffus, 


Eclanche de mouton à la Fleuri. 


Prenez un gigot de mouton mortifié , levez- 
en la peau fans la percer, & de façon qu'elle 
tienne au manche ; coupez tout le Fe» RAT 
ns le tiers dela chair pour en faire une farce 
avec de la graiffe de veau , un péu de crème ; 
fel, poivre ; liez avec des œufs. 

Prenez enfuite les deux autres tiers de la vian- 
de & les faites mariner avec dé l'huile fine, 
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fel, gros poivre, perfl, ciboules, ail, échalots 
tes, champignons , le tout haché très-fin ; vous 
mettez enfuite la peau du gigot dans une caffe- 
role , & faites deflus une couche de filets de 
viande , une couche de farce; continuez de 
cette façon jufqu’à ce que votre éclanche foit 
dans fa premiere forme ; coufez-la & la faites. 
Cuire dans une bonne braife. 
Quand elle ef cuite, retirez -la , ôtez la: 
graifle & la ficelle, & fervez avec un ragoût ou 
avec une faufle , comme vous le jugerez à pro- 
pos. 
Eclanche de mouton piquée de trufes à.la broche. 


Parez votre éclanche comme pour la mettre 
à la broche , coupez une livre de trufes. en lar- | 
dons , & une demi - livre de lard ; de même: 
affaifonnez les deux enfemble avec fel, fines 
épices ; lardez l’éclanche de -lard & de trufes + 
gardez-la deux jours {ur un plat , bien couverte. 
de papier afin qu’elle prenne le goût des tru- 
fes ; faites-la cuire envelopée de lard & de pa- 
pier. Quand elle eft cuite à propos, pannez-la | 
de mie de pain, pour lui faire prendre couleur, 
fervez-la dans fon jus ; ou bien avec un ragoût 
de trufes, ( Voyez au mot Trufes, la maniere de: 
fe faire. | 

Eclanche à la Mailli. 


Defoffez un gigot mortifié , ne laiflez que l'os 
du manche , creufez-le par deffous pour en ôter: 
la moitié de la chair, lardez ce qui refle de 
viande avec du gros lard, coupez en dés la 
Viande que vous avez Ôté, avec un ris de 
veau blanchi, jambon , cornichons , trufes ; 
champignons , lard, le tout coupé en dés & ma. 
nié enfemble avec toutes fortes. de fines herbes. 
hachées , fel, gros poivre. 

Mettez ce falpicon dans le trou que: vous. 

MALE Pi | avez 


* éd, à ff Pi 
1) 5 


| 


_& 


ÆCL. É CN os 


@Ver fait au gigot, coufez-le, & Le faîtes cuire 


à l'eftoufade , avec bardes de lard, tranches de 
veau & de jambon ; faites-le cuire dan: {on jus 
à petit feu. 

 Retirez-le quand ii eft cuit, dégraiflez le jus 


LB « . 
qu'il a rendu , pañlez-le au tamis, ajoute:-y un 


peu de coulis, mettez dans la fauffe un jus de 
citron ; dreflez l'éclanche fur un plat, la fauffe 
deflous. , 

Eclanche a la Sultane. 

Prenez une éclanche morrifiée, levez-en la 
peau légérement , faites un trou dans le milieu 
de la chair fans la percer , en creufant par-def= 
fous avecun couteau; Mettez dans ce trou une 
bonne farce bien allaifonnée & de bon goût ; 
recoufez le gigot pour que la farce ne forte pas; 
piquez je deflus de petit lard & le faites cuire à 
42 broche envelopé de papier, quandil ef cuit & 
bien coloré, fervez avec une faufle à la Sultane. 


 { Voyez au mot Sauffe , la maniere de la faire, ) 


Eclanche piquée à la Dauphine. 
Choififfez une éclanche mortifiée, ôtez-en 
da graifle , la peau & la chair autour du manche + 
que vous nettoyez proprement , faites-la refai- 


re fur la braife , & la piquez enfuite de menu lard 


bien proprement. Metter-la enfuite à la broche 
envelopée d’une feuille de papier & faites rôtir 
à petit feu. Quand elle eft bien colorée , fervez 
avec un petit coulis piquant deflous, ou avec 
une ‘effence de jambon, ou bien avec des ra- 

goûts de légumes, concombres, chicorée, &ce 
: Eclanche de mouton roulée, 

Prenez une éclanche bien mortifiée , Ôôtez la 
graifle , la chair & la peau tout autour du man- 
che, étendez la chair le plus que vous pouvez, 
de l’épailleur d’un doigt , faites -en de la largeur 


d’un plat, & en ôtez l'os du milieu , mais que 
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SE 


celui du Manche tienne à Ja chair, piquéz-la dé » 


gros lard bien alfaifonné. 


Faites enfuite une farce avec un blanc de vos : 


laille ou bien un morceau de veau blanchi, un 
geu de lard blanchi , un peu de graifle de bœuf, 
perl, ciboules, champignons ; aflaifonnez de 
{el , poivre , fines herbes, fines épices & hachez 
le tout enfemble, mettez-y un peu de mie de 


pain trempée dans de la crème avec trois ou quas 


tre jaunes d'œufs, & la pilez dans le mortier. 
Etendez la farce fur l’éclanche & [2 roulez par 
deux ou trois endroits, & lui faités prendre la 
figure qu’elle avoit auparavant ; ficeiez-la bien 
& la mettez cuire à la braife avec des bardes de 
lard au fond de la marmite & tranches de bœuf 
bien battuës, ou bien des tranches de veau, 
‘oignons, €aroftes, panais, citron verd, perfl, 
ciboules entieres , feuilles de laurier , {el 
poivre , fines épices ; mettez für l’éclanche 
iême chofe que deflous , & faites cuire feu def; 


fus & deffous. Quand elleeft cuite fervez avec 


je même ragoût que l’éclanche à la royale, 
Eclanche roulée à la broche, 


Si vous voulez la fervir à la broche, comme 
l’éclanche à la Dauphine , lorfqu’elle eft roulée 
& ficelée, piquez-la de même lard, mettez-la 
à la broche enyelopée d’une feuille de papier 
par-dellus & par deffous & faites cuire à petit 


feu. Quand elle eft cuite & bien colorée, fer- 


vez avec le même coulis , effence de jambon s 


& ragoût de légumes par-deflous, comme à l’és 


clanche à la Dauphine. 
Eclanche de Mouton en pété. : AP 
Otez-en la peau & la graifle , deloffez-la & 
a battez bien; piquez-la de moyens lardons , 
afaifonnez de fines herbes, perfl, ciboules & 
épices ; faites une abaifle de pâte ordinaire qui 
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foit un peu épaifle ; dreffez-y léclanche avec 
lard pilé, bardes de lard, feuilles de laurier & 
affaifonnemens nécefaire s; couvrez d’une autre 
abaifle, & faites cuire pendant environ trois 
heures. Quandileft cuit, mettez-y par le fou- 
pirail une goufle d’ail ou d’échalote écrafée , & 
_{ervez froid. 
Hachis d’une éclanche de Mouton. 

Votre éclanche étant bien cuite, Ôtez-en Ia 
peau, prenez-en la chair, hachez.-la bien avec 
un peu de ciboule & de perfil, & un peu de 
jambon cuit , champignons, trufes vertes ; le 
tout bien haché , mettez-le dans une cafferole 
avec {el & poivre, tranches de citron ; moüillez- 
le de jus & d’eflence de jambon, moitié l’un, 
moitié l’autre & liez d’un coulis de veau & de 
jambon; faites faire deux ou trois boüillons 
fur un fourneau & féryvez chaudement pour En- 
tire tt 

Ce hachis fert pour faire de petits pâtés ow 
des rifloles. 

- Voyez au mot Mouton , les qualités & les pro- 
priétés de la chair de cet Animal, 

ECREVISSE , Affatus fluvialis. Poiffon cruf- 
tacé , fait à peu près comme le fcorpion, mais 
plus gros & qui a des pates difpofées en maniere 
de ferres ou tenailles ; il fe nourrit d’herbes, 
de grenoüilles & de cadavres de divers Ani- 
maux. ; 

11 y a des écrevifles de mer & de rivieres ; 
ces deux efpeces font encore diflinguées en ply- 
fieurs autres. 

- On doit les choiïfir toutes charnuës , bien 
nourries , tendres & d’un bon goût. HA 

Leur chair nourrit beaucoup , elle produit 
même un aliment aflez folide; ellefortifie, Je 
 fuç en eft adouciflant , & convient particu- 
: dierement dans les chaleurs de poitrine, dans 
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la toux & dans toutes les indifpofitions qui viens 
‘nent d’une trop grande âcreté d'humeurs, 
La chair des écreviffes de riviere contient un 
fuc huileux & balfamique, propre à nourrir , à 
humeéter & à adoucir les äcretés de la poitrine ; 
mais Comme ce fuc eft d’une nature lente & vifs 


gueufe , ces poiffons font un peu difficiles à di= 


gérer. 

Les écrevifles de mer fe digérent encore 
moins facilement , parce qu’elles contiennent 
pour l’ordinaire un fuc encore plus groffier ; à 


cela près , toutes les écrevifles de mer , les Hom- . 


mars , les Langouftes , les Chevrettes entles 
mêmes qualités que les écreviffes de riviere. 


Les Sallicoques ou Chevrettes ont la chair 


d’un meilleur goût, plus fortifiante & plus aifée 
à digérer que celle des autres écreviffes de mer. 
L'écrevifle convient en tout tems aux jeunes 
ens d’un tempérament chaud & bilieux. 
L'ufage des écreviffes eft d’un grand fecours 
eontre l'exceflive maïigreur , mais il ne faut pas 


qu'il foit trop continué, car leur fuc renferme: 


quelque chofe de narcotique, qui à la longue 
peut faire du tort à la fanté. 
On mange les écrevifles en ragoûts , en ha- 


chis, en tourtes , en falades; il s’en fait des. 


coulis excellens , & il n’y a point de bonnes 
bifques où elles n’entrent, 


Ecreviffes à la Bechamel, 


_ Faîtes blanchir vos écreviffes un quart d'heure 
dans l’eau boüillante , & les mettez enfuite dans 


Veau fraiche; Ôtez-en la groffe coquille épluchez 


la queué & ne laiffez que les groffes pates ; met« 


tez vos écrevifles dans une chopine de crème 


boüillante & les faites boiillir jufqu’à ce que 
cette crême foit réduite en petite faufle liée ; 
‘gemuez toujours la crème avec une cuiller de 
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bois de crainte qu’elle ne tourne, Les écrevifles 


_ cuites & la farce fuffifamment réduite, fervez, 


Ecreuilles à la Gafcogne, 

Coupez par la moitié ce que vous voudrez 
de groffes écrevifles, faites-les cuire dans une 
cafferole avec perfl, ciboules, champignons, 
deux goufles d’ail , le tout haché menu , un 
oignon piqué de clous, une feüille de laurier, 
deux verres de vin de champagne , un demi- 
verre d'huile , fel, poivre, tranches de citron. 
Quand elles font cuites , retirez l’oignon, le 
laurier & les tranches de citron , & fervez à 
courte faufle ; fi elle eft trop longue , laifez-la 
réduire, ‘ 

Ecreuifes a l’Angloife, 


Vos écrevifles étant cuites à l'eau, épluchezs 
en la queuc , Ôtez toutes les petites pates, & ne 
laifez que les groffes ; pañlez vos écrevilfes 
ainfi épluchées dans une cafferole avec beurre 
frais , champignons & trufes ; mouillez- d’un 
peu de boüillon de poifflon & d’un peu de coulis 
d’écrevifles, & laiflez mitonner à petit feu. Quand 
Vous êtes prêt à fervir, pallez-les fur le four- 
neau & achevez de Les lier avec deux jaunes 
d'œufs délayés avec de la crème douce & un 
peu de perfil haché. Quand elles font liées, 
{ervez chaudement pour Entremets, 


Ecrevifles en falade. 


.: Faités cuire vos écrevifles à l'ordinaire , & les 
fervez avec une rémolade ou bien avec perfl 
verd & vinaigrette. 
UE  Ecreuiffles au gratin. : 

Faites boüillir doucement pendant un quart 
d'heure une chopine d’eau, dans laquelle vous 


aurez mis deux tranches de citron, de l'oignon 


coupé en tranches, perfil & ciboules entieres 


-faites-y enfuite bouillir vos écrevifles jufqu’À ce 
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qu'elles aient changé de couleur ; retirez-le | 
alors , Ôtez-en les petites pates & les coquilles 
des queues. S 

. Faites une farce avec des foies gras ou bien 
du blanc de volaille cuite Aa or > lard ra= 
pé, perfil, ciboules , champignons, le tout ha- 
ché , fel, poivre, thin, laurier , baflic en pou- 
dre ; mettez cette farce dans un plat, arrangez 
defus les écrevifles en forme de cordon » les 
queucs en dedans ; faites de ces cordons jufqu’à 
.<e que le plat foit rempli ; arrofez enfüite les | 
éctevifles , avec un peu d'huile & de gros poivre 
& les faites cuire au four. Quand elles font 
Cuites, dégraifez-les & fervez avec un jus de 
citron. | | 

Ecrevifles à la Coignt, | 

F Prènez une douzaine d2 belles écrevifles, faites= 
leur faire un bouillon avec eau, fe] > poivre, 
perfl, ciboules' ,oignons'en tranches, feuilles de 
Taurier ; épluchez!fes enfuite , êtez les petites 
“pates , laifez les groffes que vous caffez feu- 
fement un peu fans les détacher ; épluchez les 
queués & les paffez dans une cafferole avec fel, 
gros poivre, perfl, Ciboulés, champignons , 
trufes , la moitié d’une gouffe d’ail , le tout ha- 
ché très-fin, un morceau de beurre . le jus de 
deux citrons ; metrez-les für un feu doux , trem- 
pez les dans leur faufle & les pannez de mie 
de pain ; mettez-les fur une tourtiere, & les 
arrofez avec le refte dé leur fauffe » & les faites 
cuire au four. 

Quand elles font bien colorées, preffez un jus 
de citron par dellus, dreffez-les dans un plat, 
& les fervez à fec. | 

Ecreuiffes à la Perigord. | 

Faites blanchir des écrevifles , épluchezdes ; 
mettez les queuës à part & pilez les coquilles 3 
guand elles font bien pilées ayez un boncoulis | 
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€laïr fait avec veau & jambon, & vous en fervez 
pour pafer votre coulis d’écrevifles. 

Prenez les queuës épluchées que vous pafez 
avec bon beurre, un bouquet , une tranche de 
jambon, des trufes coupées en tranches ; moiil- 
lez-les de boüillon, un peu de réduétion, dé- 
‘graiflez le ragoût. De 

Quand le ragoût eft cuit, la fauffe réduite , 
mettez-y le coulis d’écreviffes ; faites chauflér le 
ragoût fans qu’il bouille , mettez fel & gros 
poivre ; fervez pour Entremets ou pour garht- 
ture d'Entrée 


Ragoût d'Ecrevifles en maigre. 


Vos écrevifles étant cuites , ôtezsén les queues 
Que vous mettez à part für uné afliefte avec de 
petits chamgignons, trufes coupées par tranches 
& moufferons ; paflez le toùt dans une cafferoie . 
avec un peu de beurre ; moüillez-les enfuite 
d’un bon boiüillon de poiffon, & faites mitonner 
à petit feu. Votre ragoût cuit dégraïflez-Îe bien , 
& liez d’un coulis d’écreviffes ; dreflez propre- 
ment dans un plat ; & fervez chaudement pour 
Entremets : ce ragoût fert pour des Enirées 
maigres aux écteviiles. i 

Ragoñt d’Ecrevilles en gras. 

Vos écrevifles épluchées ,; comme on vient 
de le dire , paffez les queues dans du lard fondu 
avec les mêmes affaifonnemens marqués dans 
de ragoût précédent ; mouillez-les d’un jus de 
veau, & les laiffez mitonner à petit feu. Quand 
elles font cuites, dégraiflezz-les, & les liez d'un 
. coulis d’écrevifles ; fnettez-les enfuite fur des 
cendres chaudes fans les faire boiillir, de peur 
que le coulis netourne, ' 

Mettez:y dans la faifon des pointes d’afperges 
& quelques culs d’artichaux. Ce ragoëût fert 
pour toutes fortes d'Entrées aux écrevifles. 


vis  ENCNRSN CERRS 
Coulis d’Ecreuiffes en maigre. 
Prenez des écrevifles & les lavez dans pl 
fieurs eaux , & les faites cuire dans l’eau; cuitess 
épluchez-les & mettez les coquilles à parts 
prenez une douzaine d'amandes douces & les 
pilez dans le mortier avec les coquilles d’é- 
crevifles ; étant bien pilées, prenez un oignon 
avec quélques carotes & des panais coupés par 
tranches, & le paflez dans une cafferole avec un 
peu de beurre; étant à demi-roux, moüillez-le 
d'un boütllon de poiflon & affaïfonnez de 
fel, de deux ou trois clous , peu de baflic, 
champignons & trufes, quelques croûtes d6 
ain , un peu de perfil , une ciboule entiere ; 
ÉneL mitonner le tout enfemble ; étant mitonné 
tirez du mortier les coquilles d’écrevifles pi- 
Jées, & les délayez dans la cafflerole où eft le 
coulis, & leur faites prendre un boiillon ; pa£ 
fez-le enfuite dans une étamine, mettez-le dans 
une marmite ou dans une terrine & vous en fer- 
vez pour toutes fortes d'Entrées & potages mais 
gres. 
Coulis à demi-roux aux Ecrevifles en maigre. 
Epluchez vos écreviffes cuites dans l’eau coma 
me les précédentes ; pilez dans un mortier toutes 
les coquilles avec une douzaine d'amandes dou- : 
ces pelées ; faites enfuite griller un brochet 
‘vuidé ou bien une perche; pelez votre poiffon 
prenez en la chair que vous pilez dans un mor- 
tier avec les écrevifles & trois ou quatre jaunes 
d'œufs durs. | 
Paflez un oignon coupé par tranches, carotes 
& panais dans une cafferole avec un peu de 
beurre frais, que l'oignon foit à demi-roux;moüil- 
lez-le d’un bouillon de poiffon, &l’affaifonnez de 
fel,clous , champignons, trufes, perfil, ciboules 
entieres , un peu de bafilic & quelques croûtes de 
pain ; laifez mjtonner le tout enfemble ; étang 
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buits délayez dans fa enfferole le coulis qui ef 
pilé dans le mortier & le pañez à l’éramines 
mettez-le dans une terrine , & vous en fcrvez 


pour toutes les Enrrées & les potages où 1l conz 
viendra, ù 


- Coulis d'écreviffes à demé-roux en gras. 


Epluchez vos écrevifles cuites, comme on Pa 
dit ; pilez une douzaine d'amandes douces avec 
les coquilles d’écreviffes dans un mortier; Pre- 
nez & hachez les blancs d’une poularde ou d'un 
poulet cuit à la broche ; pilez-les enfuite dans 
je mortier avec les coquilles, & y ajoutez trois 
ou quatre jaunes d'œufs durs. Cela fait, gat- 
nifez le fond d’une cafferole d’une livre & de- 
mie de rouëlle de veau coupé par tranches & 


d'un morceau de jambon ; ajoutez-ÿ un Oi= 
gnon coupé par tranches, deux ou trois tranches 
de earotes & de panais; faites fuer la cafferole 
bien couverte à petit feu. Quand le tout eft at- 
taché comme un jus de veau, mettez-y un peu 
de lard fondu & une pincée de farine, & faites 
faire fept ou huit tours en remuant toujours fur 
le fourneau ; enfuite moüillez d’un bon bouil- 
lon, & affaifonnez de fel, deux outrois clous, 
un peu de baflic, du perfil, une ciboule en- 
tiere , quelques champignons & trufes avec quel 
ques croûtes de pain, & faites mitonner le tout 
enfemble, 
Les tranches de veau étant cuites , retirez-les 
‘de la cafferole, & délayez avec le jus qui ef 
dedans le coulis qui eft dans le mortier ; pafez- 
le dans une étamine & le vuidez dans une pe- 
tite marmite ou terrine. 1p 
Servez-vous de ce coulis pour toutes les En- 
trées & pour fous les potages qui feront mate 


quése ; 
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do Bifque d’écreviffes en maigre, ; 
, Faites bouillir des étrevifles dans l’eau après 
les avoir lavées & épluchées ; gardez les plus 
belles dont vous ôterez toutes les pates, & 
épluchez la queuë , fans détacher la coquille 
du refte des écrevifes ; quand vous les aure 

épluchées, Ôtez-les queucs. 

Prenez les queuës d’écreviffes avec quelques 
petits champignons, des trufes coug£és par tran- 
Ches ; paffez le tout dans urie caflerole avec ün 
petit morcéau de beurre & Le mouillez d'un peu 
de boüillon de poiflon. Mettez-y un bouquet 
de fines herbes & Jaiflez mitonner à petit feu ; 
le tout étant cuitymettez-y quelques pointes d’af. 
perges, felon la faifon | & une derni-douzaine 
de culs d’artichaux, & liez d’un bon coulis d'é- 
éreviffes, ( Voyez ci-deffus la maniere de le 
faire. ) 

Mitonnez des croûtes d’un bon boüillon de 
poiflon , & quand elles font attachées au fond 
du plat, garniflez le potage d'utre bordure d’é- 
crevifles que vous avez épluchées ; mettez un 
petit pain farci dans le milieu, les culs d'ar- 
tichaux autour avec quélques läitances dé car- 
pes , jettez le ragoût & le coulis d’écréviffes 
par-deflus, & fervez chaudement. 

Potage aux écréviles en façon de‘bifque. 

Prenez du boïillon de poiffon ou de ia purée 
élaire ( la purée eft meilleure ) mettez-en dans 
un pot dufant qu'il en faut pour faire fe potage, 
Ajoutez-y üà bouquet de thin & de marjolaine, 
deux ou trois oignons , du {el & du beurre (uf- 
fifamment, vous potvez encore y mêler quel- 
ques champignons. 

Mettez auffi dans un petit pot un demi cent 
Ou trois quarterons d’écrevifles cuites & éplu= 
chées, du fel ;: du beurre, des clous de girofle » 
dela mufçade , une pointe de vinaigre, un peu 
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le fines herbes liées avec une ciboule. Faites 
boüillir tout cela enfemble avec le bouillon du 


‘pot l’efpace d’une heure ou environ , puis vous 


mettrez des croûtons dans un plat & verferez le 
porage de purée ; affaifonné & bien cuit ; ajoû- 
tez-y une partie du bouillon qui eft dans les écre- 
viiles. OT UE 

On peut rougir le bouillon en pilant les pa- 
tes des écrevifles déja cuites & le corps aufr, 
après en avoir Ôté l’amer qui eft proche de la 
tête. Ayant ajouté d'autre purée ou boüillon 
maigre , il faut le paffer par une étamine, puis 
le verfer dans un plat fur les croûtons. : 

Faites mitonner Îe potage un quart d’lieuré 
ou environ , puis mettez-y les écrevifles en 
compote avec ce qui refte de leur faufle pour 
dreffer & garnir le potage. 

On y peutajouter un jus de citron ou de ver- 
jus , & le tenir encore un peu fur le feu avant de 
lefervir. | 

Si le boüillon eft aux herbes on y péut ajou- 
ter deux ou trois jaunes d'œufs durs avec un 
morceau de pain féché au feu, piler enfemble 
avec le corps des écrevifles, puis pañferle tout, 
& le verfer fur les croûtons , comme on l’a dit, 


Autre potage d’écrevilles en demi bifque. 
Faites cuire des écrevifles dans l’eau pour fai- 
re un coulis, mettez Les queues épluchées à part; 
Ôôtez le corps de l’écreviffe, ne gardez que la 


coquille & les pates. ( Voyez au mot Ecrevife, 
a maniere de le faire ) 


Faites enfuite un ragoût, pañlez les queucs 
d'écrevifles avec de petits champignons & quel- 
ques trufes vertes coupées par tranches dans une 
cafferole avec un peu de beurre frais ; étant paf= 
fé , moüillez d’un peu de boüillon de poifon , 
gettez-y un bouquet , & laiffez mitonner à pes 
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tit feu ; ajoutez lairancés , culs d'artichaux , fef 
& poivre. Quand votre ragoût eft cuit, liez-le 
du coulis d’écrevifes. | 

Mitonnez des croûtes de boüillon de poiffon 
éans un plat; votre potage mitonné » mettez 
au milieu un pain farci de quelque bon hachis À 
garniflez -le potage d’un cordon d'Ecrevifes 
épluchées , mettez deflus les laitances par filets, 
& un artichaux entre deux ; jettez par-deffus 
le coulis & (ervez chaudement. 


Tourte d'écreuiffes 


Faites cuire vos écreviffes avec un verre de 
vin blanc; après les avoir bien lavées,prenez-en 
les pates & les queués & pilez tout le refte dans 
un mortier pour Je pafler à l’étamine avec un 
peu de bouillon de poiffon ou de purée claire 
& du beurre tout chaud fondu ; rangez enfuire 
le tout dans votre tourtiere avec fel & poivre, 
ciboulettes & champignons , vos pates & vos 
queues deflus par morceaux ; recouvrez d’une 
autre abaïfle , dorez-la par-deflus & la faites cute 
re; quand elle eft cuite fervez-la chaudement. 


Aube rourte de queuës d'écrevifles. 


Faites une abaifle de feuilletage , & foncez-er 
une tourtiere ; mettez dedans un ragoùt de 
queues d’écreviffes & de garnitures ( Voyez ci- 

_ deffus la maniere de le faire) & couvrez d'une 
autre abaife de même pâte ; faites une bordu- 
re , frottez d’un œuf battu, & la mettez cuire 
au four ou fous un couvercle. Quand elle eft 
cuite, tirez-la & la drefez dans un plat ; dé- 
Couvrez-la , & mettez defus un peu de coulis, 
(Voyez ci-deflus la maniere de faire ce ragoût 
& ce coulis.) Recouvrez & fervez chaudement, 

ECUELLE, Scutica ou Scurella. Uftenfile du 
ménage ; efpece de petit baffin à oreilles dont 


| 
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on fe fer pour prendie du boüiilon. On les ‘ait 
d'argent , de porcelaine ou d autre matiere. : 

ECUME , Spuma. En cuihine fe dit des im= 
puretés de la viande , qui en bouillant fe con- 
denfent & s’élevent fur ja furfarce du bouillon, 
par le moyen du mouvement que Jeur donne 
Ja chaleur. 

Ii faut ôter l'écume du pot quandil commence 
à bouillir. | 

ECUMOIRE , Lingula mulris joraminibus per= 
forata. Uftenfile de cuifine , efpece de cuiller un 
peu creufe & percée de plufieurs trous, àtravers 
lefquels ie bou:lion paffe pour n’y laiffer que l’é- 
cume qui refte. 

ECUYER , Magifler coquorum. En cuifine 
fignifie chez les grands Seigneurs celui qui com= 
mande à la cuifine. 

EGRUGER DU SEL, Sa] modice infringere. 
Terme de cuiline , le pulvérifer dars l’égrupeoir 
avec un pilon; c’eft-une propreté de fervir du 
fel égrugé,. 

EGRUGEOIR , Radula. Uftenfile de cuïfine 
dont on fe fert pour égruger du fel ; c’eft une ef- 
pece de petit vaie fans anfr, rond, creux , large 
plus par le haut que par le bas, avec un pilon 
duquel on fe fert pour écraiér le fel. 
 ÉGUIERRE , 4gual's. Pot à mettre del'eaus 
fait ordinairement d'argent , de fayance, de 

orcelaine ou de criftal. 

EMBROCHER , Veru carnes configere. Met< 
tre de ia viande en broche. 

On embroche la volaille par le croupion en 
montant vers le cou ; lés autres oifeaux s'em- 
brochent de la même maniere: il n’y a que les 
petits oifeaux qui s’embrochent par le milieu 
du corps, à travers duquel on pañe une pe- 
tite broche de fer ou de bois qu'on attache à 
celle qui ent au tourne-broche, ; 
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Les épaules dé mouton ou de veau, & l'& 
clanche du côté du manche, la longe de veau 
ou l’aloÿyau dans leur longueur , le carré de mou- 
ton & [a poitrine de veau en travers des côtes. - 

ENDIVE , Endivia. Efpece de chicorée affez 
connue ; elle eft rafraïchiflante & humedante , 
on s’en fert fouvent en falade , furtout quand 
äprès avoir lié fes feüilles enfemble, on les a 
fait blanchir, ; 

ENTREE, Guffatio ou Promulfis. Terme de 
cuifine ; C’eft une forte de mets qui fe fert im- 
médiatement après le potage. On fert rarement 
du rôti pour Entrée, mais aflez fouvent des 
pieces de four chaudes , ragouts, hachis, gris 
blettes , dindons blancs , &c. 

ENTREMETS , Media conviuiis fercula. En 
termes de cuifine, fervice de table où l’on ne fert 
prefque que des viandes froides, des pâtés froids, 
langues fourées, jambons , fritures & chofes 
femblables, 

EPAULE de veau ; de mouton , Armus 
vitulinus ; vervecinus. Cette partie fe peut dé- 
guifr de la même maniere que l’éclanche, 
Voyez cet article. F 

_ Epaule de Mouton à la Dauphine. 

Voyez éclanche de mouton à la Dauphine 
fous les mots Eclanche. 

Epaule de Mouton farcie. 

Elle fe fait de la même maniere que l’éclanche 
de mouton farcie. Voyez cet article. 

Epaule de Mouton en grenadin. 

Choififlez une épaule mortifiée, défofez-la, 
battez-en la chair, uniffez-la en Parrondiffant ; 
étendez deflus une farce de godiveau ; prenez du 
lard, du jambon, des cornichons , des cham- 
pignons , le tout coupé en dés ; mélez le tout 
enfemble & le mettez par-deffus la farce ; pliflez 
cafuite l'épaule de mouton en façon de bourie, 
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äfrondiflez-la bien, ficelez-la & Fabeles 
d’une étamine ; faites la cuire alors dans une 
braïfe avec du boüillon , un demi-fetier de vin, 
blanc , un bouquet de toutes fortes de fines her- 
bes , racines, oignons, fel, poivre, Quand elle 
eft cuite, Ôtez l’étamine & la ficelle & la graifle 
avec un linge blanc, & fervez avec une faufle 
à l’Italienne. ( Voyez au mot Saufle, la maniere 
de la faire. ) su 

Epaule de Mouton en filets couverts. 

Faites cuire à la broche une épaule mortifiée s' 
quand.elie eft refroidie , levez-en la peau fans 
la couper , & de façon qu’elle tienne au manche: 
coupez toute la viande en filets, pañlez dans une 
cafferole de l'oignon coupé en petits dés, & 
moüillez de bon bouillon, Quand il eft cuit 
mettez-y deux rocamboles écrafées , fel , gros 
poivre ; faites-y enfuite chauffer les filets de 
mouton ,; & les liez avec quelques jaunes 
d'œufs. Quand ils font liés, mettez-y un filer 
de verjus, dreflez Les filets dans un plat, & la 
peau de l'épaule par-deflus , & fervez, 

Epaule de Mouton à l'eau. 

Caflez les os, parez le manche , faites-[a 
cuire dans du bouillon avec un bouquet garni, - 
clous, racines, oignons, peu de fel. Quand 
elle eft cuite , dégraiflez fa faufle , faites-la ré- 
duire en glace ; remettez-y enfuite l'épaule pour 
la glacer ; mettez un peu de coulis clair pour 
détacher ce qui tient à la cafferole , & fervez 
cette fauffe fous l'épaule pour Entrée. 

Epaule de Mouton en pain avec une: effence. 

Defoflez l'épaule , Ôtez-en la moitié de Ia 
Chair dont vous ferez un hachis avec de la 
graiffe de bœuf & du lard blanchi, perfl , ci- 
boules, champignons , une pointe d'ail, fel, 
poivre; liez votre farce avec fix jaunes d'œufs ; 
gmpliffez l'épaule de cette farce, coufez-la & 
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Parrondiflez le plus que vous pourrez ; en 
yelopez-la avec une étamine, & la faites cuire 
dans une bonne braife.  Quandeile ef cuite & 
dégraiffée ; (ervez-la avecune effence, 


Epaule de Mouton à la Comminge. 


Faites cuire l’épaule à la broche , Ôtez-en end 
fuite la chair fans défigurer le deflus de l'épaule ; 
pannez le deflus de l'épaule après avoir paré le 
manche , & lui faites prendre couleur au four ou 
avec une pelle rouge , & hachez la viande que 
vous en aurez tirée 

Faites fuer une tranche de jambon dans une 
cafferole: Quand il eft attaché mouillez-le avec 
du boüillon & du coulis ; mettez-y perfil ; ci- 
boules , champignons hachés , une pointe d'ail. 
Quand la fauffe eft affez réduire, mettez-y la 
viande hachée avec affaifonnement convenable. 
Quand votte hachis eft chaud , & avant qu'il 
boui.le , fervez-le fous l'épaule, 

Epaule de Mouton en ballon, 

* Defoffez-la & l’arrondiflez, ficelez-la & 1a 
mettez cuire dans une bonne braife bien affaifon- 
née. Quand elle-eft cuite & dépraiffée, fervez= 
da avec le même ragoût que pour le carré ou 
de gigot, Re. 
Epaule de Mouton en crouftade. 

Caffez les os de l’épauté par deffous avec le 
dos d’un couperet, faites-la cuire dans du bouile 
lon avec un bouquet garni , peu de fel. Quand 
elle eft cuite, dégraiflez la fauffe, faites la ré. 
duire en glace ; fervez-vous-en pour glacer tout 
le deffus de l'épaule , & la mettez refroidir ; met 
tez entuite du bouillon dans la même caflerole 
pour en détacher tout ce qui refte; mertez-y en- 
fuite un peu de coulis , & pañlez cette faufle au 
tamis dans une auire Caflerole que vous ferez 
chauffer quand vous {ervireze, 


Mettez 


E P À. E P À, s21 
Mettez enfuite. l'épaule dé mouton fur une 
tourtiere & la couvrez partout d’une farce com- 
me pour les côrelettes en robe de chambre. 
( Voyez cet article au mot Cérelerte. ) Pannez 
enfuite tout le deflus de la farce & la mettez 
euire au four, Quand elle eft cuite & de belle 
couleur , effuyez-la pour la dépraiffer , dreflez- 
Ja fur un plat, Ja faufle que vous ferez chauffer 
deffous, NT | 
Epaule de Mouton à la Reuchi, 


Prenez l'épaule avecle carré qui tiennent en« 
femble , defoffez le carré fans le féparer de l’é- 
paule; piquez le deffus de l'épaule avec du perfils 
faites-la cuire à la broche , & la fervez avec 
une effence claire 

Epaule de Mouton en différentes fauffes. 


On fert encore l'épaule cuite à la broche aves 
différentes fauffes , comme la fauffe à la cibou.… 
lette , la fauffe à l’échalotte , un ragoût de chi 
_corée , un ragoût de laitues, à la fainte me 
nehoud, | 

Voyez fous les articles particuliers , la ma< 
niere de faire ces Sauffes & ces Ragoérs. 

Potage d’une Epaule aux navets. 


On la larde de gros lard, le refte comme le 
potage des canards aux navets. Voyez cet ar= 
ticle au mot Canard. 

Epaule de Veau au fang. 

Détachez la peau du côté du manche en n’y 
faiiant qu'un trou; prenez trois demi-fetiers de 
fang de porc avec une demi-livre de panne , per- 
fi, ciboules, une pointe d'ail, fix jaunes d'œufs, 
une pincée de coriandre pilée ; faites lier le tout 
fur le feu fans qu'il hoiille , & laifez reiroidir 
cette farce ; remplifiez-en enfuite le dedans de 
Vépauie ; recoufez le trou afin que le fang ne 
forte pas ; faites cuire certe épaule à la broche, 
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env'elopée de papier & debardes de lard. Quand 
elle e.€ cuite , fervez-la avec une effence, À 
Epaule de Veaua la Turque. R 
Prenez ane épaule de veau mortifiée , coupez 
le manche , levez la peau de façon qu’elle tienne 
au manche 5 ôtez les os du refte de l'épaule, & 
lardez la viande de lard & de jambon ; affaifon- 
nez de fel, fines épices, & remettez la peau. 
fur la viande , ficelez-la & faites cuire à la 
braife. 4 ; 
Hachez laitues , perl, eiboules , champi- 
gnons , & les pafléz avec bon beurre & mouillez 
avec jus & coulis. Quand le tout eft cuit & lié 
à propos & affaifonné de bon goût,mettez cette 
farce dans un vlat,l’épaule de veau deflus, levez 
la peau de l'épaule , mettez fur la viande le refte 
de votre farce;recauvrez avec la peau,pannez le 
deffus avec du païmefan rapé ’ faites-la: glacer 
dans le four , & fer vez proprement, 
: Epaule de Veau a la broche, * 
On fert fort fouvent j'épaule de veau cuite à {a 
broche dans fon jus ou avec une poivrade liée. 
Voyez aux mots Veau & Mouton, les vertus & 
‘les propriétés de la chair de ces Animaux. 
EPAUTRE, Zea. Efpece de blé. On compte 
l’épautre entre les alimens légers , lorfqu’après 
l'avoir bien mondé on le prépare en forme de 
panade., 
On fait du pain d’épautre ; mais il n’y a 
pas d'apparence qu'il fafle de bon feng , qu'il 
fe digére facilement , ni qu’il fortifie fufifam- 
ment le corps. | 
EPERLAN , Eperlanus. Petit poiflon ainf 
nommé à caufe qu'il a la couleur de la perle ; 3k 
nait dans la mer & monte dans les rivieres où on 
le pêche ; il refflemole heaucoup au goujon par 
‘fa figure & paï les vertus ; mais fa chair eft plus 
agréable à cau.e d’un goût de violette qui lui ef 
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| gropre. Cette différence de goût tete 

7 principes de l’éperlan font plus exaltés que 
ceux du goujon ; c’eft pourquoi ils produifentun 
fentiment plus délicat fur l’organe du goût. 

On aflure que l’éperlan eft d'un meilleur goût 
Vers la fin de l'été ou au commencement de l’au- 
tomne ,qwen aucun autre tems de l’année, 

On déit choifir léperlan, dit M, Lemery, 
beau ,fuifant , de couleur de perle, d’une chair 
tehdre & délicate, & fentant la violette, 

«Il nourrit médiocrement, & fe digére fa- 
tilement ; il eft eflimé apéritif : on ne dit point 
qu'il produife de mauvais effets. 3 

11 convient à toute forte d'âge & de tempé- 
rament. | ÿ; 

On mange ordinairement les éperlans frits.s. 
ou En cafferole, ou au court-bouillon, 

Eperlans frits, | 

Après les avoir habillés , mettez-les marirer- 
dans du vinaigre ,fel, poivre,ciboules & Jauriens 
€ffuyez-les bien dans un linge, farinez-les, faites- 
les frire& ferez chaudement avec perfk fic. 

Fe Eperlans en caferele. 

Faités-les cuire dans une cafferole avec du: 

eurre & un peu de vin blanc, mufcade , ur 
rnorceau de citron verd ,un peu de farine frite , 
&.en fervant mettez-y des:capres. 

Eperlans au court-boiillon.. 

Faites-les cuire au court-boüillon avec vin 
blanc, citron verd , poivre , {el & laurier, & 
les fervez fur une ferviette avec perfl pour les 
manger au vinaigre & poivre blanc, ou bien y 
_ faire une rémolade ou vinaigrette, 

* Eperlans au fenouil. 

Choififléz les plus gros, efuyez-les biemavec: 
un linge , farirez-les &les faites frire dans une 
friture bien chaude ,;&.les fervez promptrement 
avec la fauffe fuivante:, 

X x ij 
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Faites blanchir du fenoüil , retirez-le por [le 
mettre dans l’eau fraiche ; preffez-le & le pilez 
avec deux goufles d’ail ; mettez-le enfuite dans 
une cafferole avec un verre de vin de Cham= 
pagne, quatre jaunes d'œufs crus, fel, gros 
poivre , un morceau de beurre ; faites lier cette 
fauffe quand vous devez fervir, fans la faire 
boüillir , de peur qu’elle ne tourne; verfez-la 
dans un plat les éperlans deffus. 
Eperlans à l’Angloife. 
Vridez , lavez & efluyez vos éperlans ; met= 
tez-les dans une cafferole avec un morceau de 
beurre , faites-leur prendre couleur fur de [a 
cendre chaude ; retirez-les enfuite pour les laïfs 
fer refroidir ; trempez-les dans leur marinade ; 
pannez-les & les grillez de belle couleur. | 
Faites une fauffe avec beurre, fel, gros poivres 
mufcade, un filet de vinaigre , un peu de jus 
d'oignons & de la moutarde ; faites-la lier fur le 
feu & la fervez fous les éperlans. | 
Eperlans en Marelotte, 
Mettez dans un plat ciboules, champignons ; 
erfil ,une pointe d'ail, le tout haché , un peu 
d'huile fine , fel, poivre, un demi-verre de vin 
de Champagne; arrangez deffus vos éperlans 
bien effuyés avec mêmes aflaifonnemens que def= 
fous ; faites-les cuire à petit feu , & les fervez 
avec un jus de citron. 
Eperlans en Matelotte d’une autre façon. 
Effuyez vos éperlans, coupez-leur la moitié 
de la tête ; mettez dans le fond d’un plat un peu 


de coulis , fel, poivre, perfil, ciboules, cham- 


pignons, Île tout haché très-fin ; arrangez def- 
fus les éperlans avec mêmes affaifonnemens def 
fus que deflous ; mettez de plus un demi-verre 
de vin de Champagne, Quand ils font cuits & 
qu'ifn’y à plu: de fauffe , feryez avec une bonne 
_€flence & un jus dé citron. k 
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si Eperlans en caille. 

Couvrez le fond d'un plat d'une farce faite 
avec la chair d’une carp: , un morceau de beurre, 
une mie de pain trempée dans la crême , perfls 
ciboules, champignons, une pointe d'ail, le 
tout haché Ro el, poivre & fix jaunes 
d'œufs pour laiïfon. L 

Paflez fur le feu vos éperlans lavés & efuyés 
avec un peu de beurre, perfil , ciboules, une 
| pointe d’ail, champignons, le tout haché bien 
menu, fel, poivre. Quand ils font refroidis, 
arrangez - fes fur la farce avec leur affaifons 
mement, couvrez-les avec 1: refte de la fauile, 
uniflez avec de l'œuf battu, pannez avec de le 
mie de pain; faites cuire au four ou fous une 
tourtiere. Quand ils font cuirs, égouttez le 
graifle & mettez par-deffus une fauile claire au 
vin de Champagne, & fervez. | 

Eperlans à léchalote. 

Arrangez vos éperlans dans un plat avec fef; 
gros poivre , perfil , ciboules hachées ; un verre 
de vin blanc , un peu d'huile; faites-les cuire & 
réduire tout-à-fai: la faufle ; mettez dans une 
_cafferole un peu d’huile avec des champignons 
& de l’échalote hachée ; pañlez fur le feu , met- 
tez-y une pincée de farine , un verre de vin 
blanc, de bon bouillon , fl, gros poivre ; fuites 
cuire & réduire à courte fauffe, un jus de citronk 
& fervez avez les éperlans. 


Eperlans en filers. 


Enfin on peut fes fervir en filets en obfervant 
ce que l’on fait aux autres poiflons. Voyez l'ar- 
ticle filets de. poifons fous les mots Files & 
Poiffon. | | 

Les différentes façons d’apprêter l’éperlan, ne 
le rendent pas plus mal-fain, pourvu que lei aka 
faifonnemens foient bien ménagés. - ii 


EPICES. On comprend fous ce'nom plui . 
fieurs aromats qui nous viennent de l'Orient 
Comme poivre , girofle , canelle , mufcade , 
macis , @'c. On les emploie féparément , où 
mélées enfemble ; on prend pat exemple un 
gros de mufcade, un gros de macis » un gros 
de girofle, une pincée de coriandre , uné once 
de canelle, ün peu debaflic, thin & laurier : 
on s’en fert pour les pâtés, les Entremiets de 
viande froide, & plufeurs autres chofes. L’excès 
des épices échauffe beaucoup, Voyez fous les 
articles particulierss 

EPINARS, Spinachia. L’épinard a une ras 
cine longue; blaänchâtre , d’où naïffent plufieurs 
feiilles larges & decoupéés éñ pointes fort ai- 
$gucs, creules en dedans vérs la tige ; la tige eft 
grofle & fucculenté ; elle croît à la hauteur 
d'environ deux pieds, & ne porte que des 
feïulles plus petites avec plufieurs épies de 
fleurs vertes herbeufes | qui font fuivies de 
grofles graines piquantes. 

On mange les épinars furtout au printems à 
äls font bons pour tempérer la chaleur & l’Acreté 
des humeurs; ils font rafraichiffans, hume@ans 
& diurétiques , & rendent le ventre libre, 

: De tous les légumes, dit Tragus, les épinars 
font, à monavis, les plus fains &les plus gra- 
cieux; auf n’eft-il guere de maladies où l’on 
n'en puiffe manger. Lis font bons dans les fievres, 
& propres aux perfonnes âgées qui font {u-— 
jettes à la confüpation. Dans le premier. cas, 
parce qu'ils appaifent la chaleur, quand rñême 
ces fievres feroient d’une qualité he@ique ; & 
pour les perfonnes âgées , en ce qu'ils lubrefient 
le ventre , ce qui vaut toujours mieux que de 
le provoquer perpétuellement à l’excrétion par 
descathartiques & des füppoñitoires 

Les épinars caufent’ facilenxent des nauftes , 
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Moins qu'ils ne foïent bien affaifonnés. 

Lés épinars , dit M. Lemery, conviennent 
entout tems aux jeunes gens d’un tempérament 
chaud & bilieux ; ils contiennent beaucoup 
d'huile , de phlegme & peu de fel, PA 

On doit les choifir tendres, moûs, fuccu= 
Jens, qui aient été bien cultivés, & qui foient 
venus en terre grafle. LT 

Les épinars font fort faïns, dit M, Andry 
pourvu qu'on en ait fait rendre la premiere eau, 
& qu'ils foient afaifonnés avec ce qu’il faut de 
fel, de beurre , de noix mufcade ; car comme 
äls abondent én humidité fuperflue & qu’ils ren- 
ferment beaucoup de fei nitreux , ils ont befoin 
de ces corre@tifs, fans quoi ils dévoient au lieu 
de nourrir. Mais avec ces précautions ils âchent 
odérément le ventre, nourriflent {ufffamment, 
Leur premier boüillon , à quivoudroit fe pur- 
gerspourroit prefque tenir lieu de médecine ; ce 
même boüillon préparé avec un peu de beurre 
bien frais & bû tout chaud , eftun excellent res 
méde contre l’enrouement. vEpe | 

On fait des tourtes d’épinars qui font fort 
faines ; mais elles le feroient encore davantage 
fi on en retranchoit les arandes , que les Cui- 
‘finiers .ont coûtume d'y mettre, & qui er ren- 
dant ces tourtes pius agréables au goût s les 
rendent plus pefantes à l’eflomac. 

Il faudroit encore que les épinars éuffent été 
amortis dans du vin blanc avant que d’être ha- 
chés ; on leur Ôteroit beaucoup de crüdité par 
cette préparation. D 

If y a peu de tourtes d'épinars où il n'entre 
de l'écorce de citron ; mais cet aflaifonnement 
à moins qu'il ne foit bien ménagé , ne fert qu’à 
rendre les épinars indigeftes , l'écorce de citron 
étant par elle-même très-dificile à digérer, & 


528 E P . END, 

caufant dans l’eftomac une fermentation excef 

five qui ne tarde pas à fe déclarer par des 

gonflemens & des rapports. : 
Maniere d'apprércr les Epinars. 

Amortiflez les épinars comme l’ofeille, & 
après les avoir liachés menu, pañlez-les à la 
cafferole avec quantité fufh ante de bon beurre 
en maire , (ou de lard fonduen gras, )fel, 
poivre & un peu de purée ou fuffifamment de 
crème douce, ce qui les rend beaucoup meil- 
leurs ; faites les bouillir jufqu'à ce qu'ils foient 
fufifamment euits , & fervez chaudement garnis 
de croûtons frits. 

Autre maniere. 

Après les avoir apprétés | comme on vient 
de le dire , ajoutez à l’affaifonnement un peu de 
fucre , de l’écorce de citron & deux macarons 
pilés ; arrofez-les de quelques gouttes d’eau de 
fleurs d'orange, &fervez chaudemert, 

ÿ Potage d'Epinars, 

Mettez dans un pot des épinars bien lavés > 
ajoutez-y de l’eau , du beurre, du fel, un pe- 
tit bouquet de marjolaine , du thin , dela menthe 
où baume , un ofgnon piqué de quelques clous 
de girofle ; faites boüiilir le tout enfemble, & 
lorique le potage eft à demi cuit, mettez-y du 
fucre ce qu'il en faut, une poignée de raifins 
fecs , des croütons en quantité ou des croûtes 
de pain féchées au four; achevez de faire cuire 
Je potage & le dreffez far des foupes de pain, 

Tourte d'Epinars, : À 

Epluchez bien vos épinars , êtez-en les queuës, 
lavez-les à plufñeurs eaux , mettez-les dans une 
gaferole avec de l’eau fur un fourneau ; retirez- 
les enfuite & les mettez égoutter, Quand ils 
font fro ds , preffez-les bien, pilez-les bien 
dans un mortier avec de l’écorce de citron verd 
confit, du fucre ce qu'il en faut & un morceau 
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Æe-beurre frais avec un peu de fel. Quand le tout 
eft bien pilé, foncez une tourtiere d’une abaiffe 
de pâte feilletée , étendez deflus les épinars le 
plus également que vous pourrez; faites-y des 
façons de bandes de feüilletages & un cordon 
autour , & mettez cuire. Quand la tourte eft 
cuite, rapez. du fucre deflus & la glacez avec 
la pelle rouge; dreffez-la-dans un plat & fervez 
chaudement. ; 

Rifoles d'Epinars. 

. Vos épinars bien épluchés, lavez-les à plu- 
fieurs eaux , mettez-les dans une cafferole avec 
un verre d'eau & les faites bouüiilir ; quand ils 
font cuits & tirés, mettez-les égoutter, Quand 
ils font froids, preffez-les bien & les pilez dans 
un mortier ; quand ils font pilés, mettez-y du 
beurre frais ce qu’il en faut, de l'écorce de ci 
tronverd , deux bifcuits d'amandes amères, un 
peu de fucre & un peu d’eau de fleurs d'orange, 
le tout bien pilé enfemble , formez vos rifloles, 

Faites une abaiffe d’une pâte de feüilletage 
qui foit bien mince , coupez-[a en plufeurs pe- 
tits morceaux ; mettez à un coin de ces petites 
abaïifles la groffeur d’une moitié de noix de 
votre farce & les moïilleztout autour ; couvrez- 
les du refte de la pâte, & quand elles font cou- 
vertes, parez. tout autour les rifloles avec un 
couteau ; faites-les frire enfuite dans de la 
friture maigre , & quand elles font de belle cou- 
leur, mettez-les égoutter , dreffez-les propre- 
ment fur un plat , faupoudrez-les de fucre , gla- 
cez-les avec la pelle rouge , & fervez chau- 
demert pour Entremets. 

Crême d'Epinars. 

Vos épinars étant cuits , preffez-les, prenéz- . 
en la valeur de deux œufs ayec un demi-quar- 
teron d'amandes douces pelées & bien pilées , 
gn peu de Gtron verd, trois ou quatre bifcuits 
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d'amandes amères avec du fucreà proportion ; 
après cela prenez, une chopine de créme & un 
demi - fetier de lait & fix jaunes d’œuis frais ; 
délayez bien le tout enfemble & le pañlez à l’é- 
. famine ; mettez enfuite votre plat fur dela cen- 
dre chaude & mêttez votre créme dedans 3 cou- 
vrez-la d'un couvercle de tourtiere avec du feu 
deffus jufqu'à ce quelle foit prife , & fervez 
Chaude ou froide , comme vous le jugerez à pro= 
POS. ei ie TU À 
Voyez, au commencement de cet article , 
quelles font les meilleures façons d'apprêter les 
épinars pour les rendre plus fains, ou pour en 
corriger la mauvaife qualité. | 
ESTRAGON , draco. Cette plante pouñe 
un grand nombre de tiges rondes, plaines de 
branches & garnies de feüilles Jongues , unies , 
luifantes ; aflez femblables à celles de l'hifope, 
mais plus pointues par le bout. Elle eontient 
beaucoup d'huile exaltée & de fel effentiel. 
L’eftragon eft d’un goût âcre > aromatique 
& accompagné d'une douceur agréable , parce 
qu'il contient beaucoup de parties huileufes exal- 
tées & de fels volatils, & que ces deux princi- 
pes étant étroitement unis enfemble:, les fels pi- | 
cotent par le plus fubtil de leurs pointes, quoi- 
qu'avec affez de force , les fibrilles nerveufes de 
la langue , ce qui produit PAcreté » & les pare 
ties huileufes gliffant , pour ainfi dire , Îur ces 
fibrilles ; excitent en même tems une impreflion 
de douceur. ; 
Il fortifie le cœur & l’eftomac ; excite l’appé- 
tit & aide à la digeftion par fés principes vola- : 
tils & exaltés, il provoque les fueurs & les uri- 
nes en atténuant les fucs vifqueux' & grofliers 
& en détruifant les obflacles qu'il rencon- 


tre dans les petits tuyaux & qui empéchoient l'é- 
coulement des liqueurs. | 
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L'eftragon , le meilleur & le plus falutaire eft 
celui qui a été cultivé dans.les jardins & qui eft 
venu en terre grafle & marécageufe ; on faiten- 
trer les fommités dans les falades , pourvü qu'el 
les foient tendres, jeunes & d’un bon goût. 

Il convient principalement en tems froid-aux 
 vieillards,& aux perfonnes phlezmatiques & mé- 
tancoliques : mais comme il échauffe beaucoup 
& qu'il met la maffe du fang dans une forte agi- 
tation, les perfonnes d’un tempérament chaux 
& bilieux doivent s’en abflenir ou en ufer mo- 
dérément. : 

ETOURNEAU, flurnus, Oïfeau de la grof- 
feur d’un merle, ordinairement noir, & marque- 
té de taches blanches & quelquefois rouges ou 
jaunes , fa queuc eft courte & noire, fes piés 
prefque de couleur de fafran , & fon bec reflem- 
ble à celui d’une pie. 1] fe nourrit de baies de fur- 
reau , deraifin , d'olives , de millet, de panis, 
d'avoine , & de plufeurs autréès femences , il vit 
aufli de vers, de ciguëé & de la chair des cada- 
vres ; il eft docile , on l’apprivoife aifément , & 
on lui apprend à parler, 

Cet ea contient dans toutes fes parties 
beaucoup de fel volatil & d'huile. 

On doit choifir l'étourneau jeune, gras , ten- 
dre & qui ait été nourri de bons alimens. 

Il eft naturellement d’un tempérament fec ; 
ainfi à moins qu’il ne foit bien jeune & bien gras 
on ne doit point s’en fervir parmi les alimens , 
parcequ’à mefure qu'il vieillit , fes parties les 
plus balfamiques & les plus fpiritueufes s’échap- 
pantau dehors , fa chair devient dure , difficile 
à digérer,& même d’une odeur forte & défagréa- 
ble. 4 

Dans le tems des vendanges l’étourneau eft 
plus gras,plus délicat & d’un meïlleur goût qu’en 
aucun autre tems de l'année, parce qu'il aime 
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beaucoup le raifin dont il mange même avec ex: 
cès | ; 
ETURGEON , ffutio. Grand poiffon, pefant 
ordinairement cent livres , quelquefois plus 3 
ël a la tête longue & quarrée, le mufeau pointu + 
avec deux poils de barbe de chaque côté, la 
bouche fans machoiïre & fans dents le corpslong. 
& prefqne rond , le dos bleu , relevé de groffes: 
écailles offeufes & forts dures , d’entre lefquelles 
fortent des piquans , le ventre plat & couvert 
d'une peau douce argentine. | 
. Cepoiffon habite tantôt dans la mer, tantôt 
dans Îes rivieres ; il engraïffe , dit-on, beaucoup 
dans les rivieres & y devient plus délicieux qus 
s’ilavoittoujours demeuré dans la mer;maïis dit 
M.Andry,celui qui fe prend dans la mer eft beau- 
coup plus exquis, pourvü qu’on le prenne loin: 
des bords, fans quoi il faut ayoüer qu'il a un: 
goût fauvage qui le rend fort inférieur à celui: 
qui a paffé dans les rivieres. | . 
L’éturgeon contient en toutes fes parties beau- 
coup d'huile & de fel volatil.. 
Sa chair eft d’un goût excellent, elle nourrit 
beaucoup, & fi fort que quelques medecins pré- 
tendent que l’éturgeon eft , à cet égard parnu 
Jes poiffons , ce qu’eft le cochon parmi les qua- 
drupedes, parcequ’il contient des fucs épais & 
grofliers qui s'étant une fois attachés aux, par- 
ties folides, ne s’en féparent enfuite que très- 
difficilement. \ vi cie 
Ces mêmes fucs rendent cette chair difficile à 
digérer & propre à produire d'autre mauvais effets. 
C’eft pourquoi fon ufageeft préjudiciable aux per: 
fonnes foibles & délicates , aux malades & aux 
convalefcens;les gens de lettres fur-tout doivent 
éviter cette nourriture, 
On n’en permet l’ufage qu'aux jeunes gens 
forts , robuftes , qui ont un. bon eftomac & qui | 
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fent accoutumés à faire beaucoup d'exercice. 

La chair de l’éturgeon lâche le ventre, par- 
ce qu'étant fort graffe , elle relâche & débihte 
les fibres de l’eftomac & des inteftins. 

L’éturgeon eft fort rare en France , on Île fale 
dans les lieux où il fe trouve en abondance & 
on le tranfporte en différens endroits. On pré- 
tend que le ventre eft la partie de ce poiffon la 
plus délicate, le mâle eft meilleur que la femel- 
le ; mais quand celle-ci eft pleine , on la pré- 
fere , non-feulement pour fes œufs, mais pour: 
la bonté de fa chair. 

Manieres d’apprêter Péturgeon. 

On mange ce poiffon rôti fur le gril, ou ac- 
commodé au court-boüillon ; il eft moins gras- 
& moins vifqueux accommodé de cette derniere: 
facon, & par conféquent beaucoup plus fain ;. 
car la graiffe eft fort pefante für l'eftomac. 

L’éturgeon au lieu d’arête a un cartilage” 
tendre & aflez gros qui s'étend depuis Ja tête juf-- 
qu’à la queué. Onleve ce cartilage, & onle fait” 
iécher au foleil pour le manger , C’eft un fort. 
bon mets. 

Les œufs de l’éturgeon ne font point à mépri- 
fer ; on les faupoudre de fel , puis on les: 
expofe au foleil , où on les laifle “quelques” 
jours, en les remuant plufieurs fois & on’ 
en fait le Cavial, qui eftune efpece de mets qui: 
fe prépare comme les Bourarques. ( œufs de poif-- 
fons falés & qu’on a confits avec dé l’huile & du- 
vinaigre ; onles enferme dans des bariques &: 
on les envoie ainf en divers lieux éloignés de 
RC 
| Eturgeon grillé en gras. 

 Coupez-le par tranches que vous mettez cui< 
re dans du vinblanc , lard fondu , fel & poivre, 
une feüille de laurier & un peu de lait, faites: 
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cuire doucement, & quand il eft cuit , pane 
vos tranches & les grillez & les fervez avec 
une fauffe de même maniere qu'aux queuës de 
mouton à la fainte Menehond. | 
On les fert aufh à fec fur une ferviette blan- 
che, | 
Eturgeon en fricandeeux en gras. 
Piquez de menu lard vos tranches d’éturgeon ; 
fatinez-les un peu & leur faites prendre couleur 
dans du lard fondu ou dans du fain-doux. Quand 
elles font colorées , mettez-les dans une caffe- 
role avec bon jus de bœuf & de fines herbes 
quelques tranches de citron , des trufes, des 
champignons , des ris de veau, & un bon cou- 
lis ; quand elles font cuites, ôtez-la graifle, & 
fervez avec un filet de verjus pour Entrée ou pour 
_ Hors-d'œuvyre, comme à la fainte Menehould, 
Eturgeon en maïîgre, au court-boüillon. 
Faites-fe cuire au court-boüillon , comme le 
brochet. (Voyez Brochet au court-boüillon , au 
mot érocher.) Quandil ef cuit, fervez-le fes 
far une ferviette blanche. | 


Eturgeon en haricot aux navets. 


Coupez l'éturgeon par tranches; quand il eft 
cuit à l'eau & au fel, pañlez-le au roux ; quand 
il eft égoutté, jettez-le dans un coulis, & y met- 
tez vos navets blanchis & affaifonnnés, 

Eturgeon en ragoër, 

Ou bien vos tranches d’éturgeon étant cui- 
tes ,; paflez-les en ragoût avec champignons , 
trufés, morilles, fel, poivre, fines herbes, & 
fervez garnies d’autres morceaux d'éturgeon 
marinés frits. 

Eturgeon à la broche. 6 
. Prenez un gros morceau d'éturgeon que vous 
piqués d’anchois & d'anguilles ; mettez-le à ja 
broche; pendant qu'il cuit , arrofez-le d'une 
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marinade faite avec moitié boiillon de poiffon 
& moitié vinaigre, tranches d'oignons & de 
citron, poivre , {el & un bon gros morceau de 
beurre ; quand il eft cuir, fervez-le pour Entrée 
avec Je refte de la marinade que vous liez d’un 
bon coulis de poiffion ou d'écreviffes avec deux 
anchois dedans, & un peu de capres que vous 
mettez par-deflous. R 

Eturgeon aux fines herbes, } à 

Coupez des tranches d’érurgeon de l’épaif 
feur d’un doigt; mettez-les dans une cafferole 
avec du lard fondu , du poivre & dufel, des fi- 
nes herbes , du perfil & de la ciboule hachée 3 
& laïffez prendre goût pendant une heure ou 
deux ; enluite remuez-le bien dans une caffero- 
le & le pannez d’une mie de pain bien fine ; fai- 
tes-le griller & le fervez fec fur une ferviette , 
ou bien avec une fanffe hachée piquante , ou 
bien une rémoulade. ( Voyez au mot faufle. ) 

Autre façon. 

Prenez une tranche de jambonque vous met- 
tez dans une cafferole avec fel, poivre , cibou- 
fes, champignons , une gouffe d'ail, Je tout ha- 
ché très-fin , un demi verre d'huile, une bouteille 
de vin de champagne, deux verres d’eau ou de 
bouillon; faites-le cuire, quand il eft cuit dé- 
graiflez la faufle mertez-y une cuillerée de cou- 
his, & fervez. Qt 

On peut accommoder de cette facon, lottes, 
brochets , truites ; fi c’eften maigre, fervez- 
vous de boüillon & de coulis meigre; fi c’eften 
gras , vous mettrez une tranche de jambon , 
bouillon & coulis gras. | 

Eturgeon aux croñtons. 

Coupez-le par petites tranches ; mettez-les 
dans une cafferole avec beurre , perfl , cibou- 
les, échalotes hachées, fel, gros poivre. Quand 
ils font cuits d’un côté, retournez-les de l’autre 
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quandi1ls font cuits, Ôtez-les ; mettez dans fa 
Cafferole un morceau de beurre manié de fart-. 
me, un verre de vin rouge, faites boüillir un 
inftant , mettez-y une pincée de capres hachées; 
faites chauffer fans bouillir, &-fervez garnis de 
croûtons pañlés au beurre. 
| Eturgeon glacés: | 
Piquez d’un côté une belle tranche d’étur:- 
geon avec du petit lard ; mettez-la enfuite dans: 
une caflérolé avec une demi-bouteille de vin 
blanc , un bouquet dé perfil , ciboules,. thin, 
laurier, baflic, trois clous de girofle , une gouf- 
fe d'ail, fel, poivre ,. deux tranches dé citron, 
un peu de boüillon , & le faites cuire dans cette 
braife ; quand il eft cuit mettez-le fur un plat.. 
‘Ayez dans une cafferole une glace faite avec: 
tranches de veau & de jambon coupées en dés ,. 
& mouillées dè bon bouillon.Quand le veau eft 
cuit, pañlez la fauffe au tamis & la faites rédui- 
re; quand elle eft prefque en caramel ; metrez 
dedans la tranche d’éturgeon ,.faites-la  glacer: 
comme un fricandeau , & la dreffez enfuite dans. 
un plat ; mettez un peu de coulis & une cuille- 
rée de réduction dans la cafferole ; détachez tout: 
ce qui refte au.fond ; pañlez cette faufle au ta- 
mis ; prefléz-y un jus de citron & fervez deffous. 
l'éturgeon. | 
Paté d’éturgeon.. 
Prenez deux tranches d’éturgeon de l’épail-. 
feur de trois doigts,& les piquez d’anchois;dret- 
fez un pâté de pâte fine; garnifflez-en.le fond de 
beurre frais , avec (el, poivre, fines herbes, fines 
épices ; mettez deffus vos tranches d’éturgeon: 
avec. mêmes aflaifonnemens deflus que deffous ; 
couvrez-le de beurre frais & enfuite de fon abaif 
fe & faites cuire au four. Quand le pâté eft cuit 
dégraiflez - le ; mettez - y un. coulis d’écreviffes. 
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 qut foit un peu: piquant, & fervez chaudement 
pour Entrée, | | ; 

L'on fais de la même maniere les pâtés de 
faumon & de thon frais. 


Potage d'une hure d'éturgeon. 


La hure d’éturgeon bien nettoyée , mettez-la 
dans une marmite ; moüillez-la d’un boüillon 
de poiffon ; affaifonnez d'un bouquet de fines: 
herbes & d’une tranche de citron; mitonnez des 
croûtes de boüillon, où a cuit l’éturgeon & de 
boüillon de poiffon, autant de l’un que de l’au- 
tre; dreffez-la hure d’éturgeon fur le potage 
& garniffez le potage d’un cordon de ragoût de 
laitances que vous ferez ainfi: 

Faites blanchir vos laitances dans de l’eau 5 
paffez-les enfuite dans une cafferole avec ur 
peu de beurre , des petits champignons , trufes 
coupées par tranches, & mouflerons ; moullez. 
les d’un peu de boüillon de poiffon ; mettez-utf 
bouquet de fines herbes & les laitances de carpe ;: 
& les laiffez mitonner à petit feu. Quand le’ ra- 
goûteft cuit ; dégraiflez-le ; liez le. d’un coulis 
blanc ou d’un coulis d’écrevifles un peu ample- 
ment, afin de pouvoir moüiller le potage ; ti- 
rez-les laitances du ragoût , garniflez-en le pota- 
_ge ; jettez-le ragoût & le coulis par-deffus & fer- 
vez chaudement. 

Voyez au commentement de cet article qu’el- 
fes font les différentes façons d’apprèter l’étur- 

eon pour le rendre-plus fain. 

ETUVEE , pulmentum. Ragoût de poifon 
qui fe fait dans un chaudron avec beurre, fel 
poivre , laurier, oignons piqués de clous de gi- 
rofle, & un peu d’eau pour ôter l’icreté du vin: 
Voyez au mot Carpe, carpe à l’étuvée, com- 
ment cela fe fait. 

En général les poiffons accommodés à l'étu- 
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vée, s'ils font d’une bonne qualité, il ne font 
point mal fains. L’excès feul des épices & des 
affaifonnemons pourroit être préjudiciable à la 
fanté. | 

ETUVE, hypocauflrum. Parmi les Confifeurs, 
s'entend d’un petit endroit bien fermé, & gar- 
ni en dedans par étages , de tablettes de fil d’ar- 
chal fur lefqu'elles on range des ardoifes, des 
feuilles de fer blanc , des planches , & les tamis: 
fur lefquels on met toutes les confitures qu’on 


- veut faire fécher. 


Pour faire que tout ce qu’on met dans cet en. 
droit féche bien, on met à bas une poële ou. 
unréchaud de charbon allumé , & même deux 
fi l’on à beaucoup de fruits à fécher, & £ l’on 
. preffe. RES 

On ferme enfuite l’étuve , ou l’on retourne 
voir f les confitures font affez féches d’un côté 
pour les retourner de l’autre, 


Fin dn premier Volume. 
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Ai Iù par ordre de Monfeigneur le Chance- 
Die ; Un Manufcrit intitulé Dééfisnnaire des 
Alimens ; avec la manière de les apprêter , dont 
‘Fimpreflion peut être permife & utile au pu- 
blic. A Paris ce 10. Avril 1749. Signé , 
| SIMON. 
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| PRIVILEGE DU ROI. 


OUIS , par la grace de Dieu , Roi de France & 

de Navarre: À nos amés & féaux Confeillers, les 
-Gens tenans nos Cours de Parlement , Maîtres des : Re - 
quêtes ordinaires de notre Hôtel, Grand Confeil , Pré- 
vôt de Paris, Baïllifs , Sénéchaux, leurs Lieutenans Ci- 
vils , & aures nos Jufticiers qu’il appartiendra , Sac ur : 
Notreamé MARC BORDELET , Libraire à Paris, Nous 
a fair expofer qu’il dfireroit faire imprimer & donner au 
Public,un Ouvrage qui a pour titre: Drffionnaire des .4li- 
mens , leurs qualités leurs effets, re. s'il Nous plaifoit 
lui accorder nos Lettres de privilege pour ce nécefläires. 
AcEesCausEs,voulant favorablement traiter l'Expo- 
fant, Nous luf avons permis & permettons par ces Pré- 
fenres de faire imprimer ledit Ouvrage en un où #u- 
fieurs Volumes, & autant de fois que bon lui fembicra, 
& de le vendre , faire vendre & débiter par tour notre 
Royaume pendant le tems de neuf années confécutives , 
à compter du jour de la date defdires Préfentes, Faifons 
défentes à tous Libraires, Imprimeurs & autres perfon- 
nes de quelque qualité & condition qu’elles foient , d'en 
introduire d’impreffion étrangere dans aucun lieu de 
notre chéiffance |, comme aufi d'imprimer ou faire im- 
primer , vendre, faire vendre , débiter ni contrefaire ledit 
O'uvyrage,ni d’en.faire aucun extrait fous quelque prétexte 
que ce foit d'augmentation , Correction , changement ou 
autres, fans la permiflion expéefle, &par écrit dudit 
Expofants ou de ceux qui auront droit de lui , à peine 
de confifcation des Exemplaires contrefaits 


. con À » de trois, 
mille livres d'amende 


contre chacun des contrevenans 


“ntun tiers à Nous , un tiers à lHôtel-Dieu de Paris $ 
‘ec l’autre tiers audit Expofant , ou à celui qui.aura droit 
de jui, & de tous dépens , dommages & intérêts ; à 
la charge que ces Préfentes feront entésiftrées tout au 
long fur te Regiftre de la Communauté des Libraires 
& Imprimeurs de Paris , dans trois mois de la date 
d’icelles ; que l’imprefion dudit Ouvrage fera faite 
dans notre Royaume & non ailleurs | en bon papier & 
“beaux caraétéres , conformément à la feuille imprimée 
attachée pour modéle fous le contre-fcel defd, Préfentes, 
que l’Impétrant fe conformera en tout aux Réelemens 

€ la Librairie, & notamment à celui du dix Avril 172520 
& qu'avant de l'expofer en vente , le Manuicrit qui 
aura fervi de copie à l’impreffion dudit Ouvrage , 
fera remis dans le même état où l Approbation y aura 
été donnée ès mains de notre très-cher &° féal Cheva- 
dier le Sieur Dagueffeau , Chancelier de France ,; Com- 
mandeur de nos Ordres ; & qu’il en fera enfuite remis 
deux exemplaires dans notre Biblictheque publique , 
un dans celle de notre Château du Louvre » & un 
dans celle de notre très-cher & féal Chevalier le Sieur Da- 
guefleau Chancelier de France , le tout à peine de nullité 
des Préfentes, Du contenu defquelles vous mandons & en- 
joignons de faire jouir ledit Expofant & {es ayans cau \ 
fe, pleinement & paifiblemens > fans fouffrir qu’il leur 
foit fait aucun trouble ou empêchement, Voulons que 

‘da Copie defdites Préfenres qui fera imprimée tout au 
Jong au commencement ou à la fin dudit Ouvrage foit 
tenue pour duement fignifiée , & qu'aux £opies collation . 
nées par lun de nos amés, féaux Confeillers & Secrétaires, 
foi foit ajoutée comme à POriginal: Commandons au 
premier notre Huiflier ou Sergenr, fur.ce requis de faire 
pour l’exécution d’icelles tous Aétes requis & néceflaires 
fans demander autre permiffion & nonobftant clameur de 
Haro ; Charte Normande » & Lettres à ce contraires » 
Car tel eft notre plaifir, Donné À Paris, le troifiéme 
Jour du mois de Mai, l’an de grace mil fept cent 
-quarante-neuf, & de notre Regne le trente-quatriéme, 
Par le Roien don Confeil, | 

SAINSON. 


Regifaré fur le Regifire XI. de la Chambre Ro 7e 
meurs @ Libraires de Paris, N£. 22. PA A CT 
ment aux anciens KRéglemens confirmés par celui dn 28. Fey, 
472$. 4 Parisle 1. Avril 5 749: CAVELIER , Syndic, 
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